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Ernst Schnetkamp GmbH & Co. KG
Vinner Weg 3, 49624 Léningen

Produkt - Spezifikation

Version: ]
vom: 15.09.2014

Minl Kartoffel-Taschen Frischkdse-Kriuter

Art.-Nr.: 6834

01) Produktionsmerkmal

Zylindrisch ausgeformte Kartoffeltaschen, vorgebacken und tiefgefroren
Auflenmantel: frische Kartoffelraspeln und Gewlirze / Fillung: Frischkése, Sauerrahm, Kréiuter und Gewlirze

02) AuRere Beschaffenheit
Lange auf halber Breite:
Breite an der schmalsten Stelle:
Héhe an der htchsten Stelle:

03) Stiickgewicht

04) Zubereitung
Combiddmpfer (Heissluft);
Backofen (Umluft):
Backofen {Ober-/Unterhitze)
Fritteuse

05) Sensorik
Form:
Farbe der gefrorenen Ware:
Farbe der zubereiteten Ware:

65 mm 3 mm
25mm 3 mm
25 mm £ 3 mm

25g+3g

190°C, ca. 8 min
200°C, ca. 11 min
225°C, ca. 12 min
175°C, ca. 3 min

zylindrisch, an beiden Enden abgeftacht und geschlossen
USDA-Farbskala 1-2
USDA-Farbskala 2 — 4 je nach Zubereitungsart

Konsistenz: Kruste kross, Raspel mit Bif},
Innenmasse cremig mit homogen verleilten Krauterstiickchen
Geschmack: Kartoffelmartel leicht gewtirzt,
Innenmasse nach Frischkase und einer ausgewogenen Kréuter-Gewtirz-Mischung
08) Physikalisch-Chemische Grenzwerte Priifmethode:
Trockensubstanz 39.0% +£3,0% 4h/103°C
Salz 1,6%+0,2% Mohr
Fett 11,0% £2,0% NIR

07} Mikrobiologische Richiwerte

Prifmethode:; Nihrboden / Zeit / Temperatur

Koleniezahl: 100.000 kbE / g PCA/72h/30°C
Enterchacteriaceen: 1.000 kbE / g VRBD /24 h/37°C
E. coli: 10kbE/g TBA /24 h/44°C
pathogene Staphylokokken: 10KbE /g BPA/48h/37°C

08) Nihrwertangaben je 100 g

Brennwert: 884 kJ (211 kecal) davon Zucker; 06g
Feit 11g Eiweil3 31g

davon gesatiigie Fetisduren 18¢g Salz 1,5¢
Kohlenhydrate 24 g

Der Nahrwert kann in Abh#ingigkeit von der naturgegebenen Beschaffenheit der Rohstoffe schwanken.

09) Zutatenliste

Kartoffeln, Frischkése 14 %, Rapsdl, Sauerrahm 4,5 %, Reismehl, Wasser, Stérke, jodieries Speisesalz, Krauter 0,3
%, Gewiirze, Traubenzucker, Sduerungsmiltel Zitronenséure

10) Hinweise flir Allergiker

enthilt Lactose, Milcherzeugnisse

11) Gentechnik

Unseres Wissen ist das Produki weder selbst gentechnisch verandert noch enthilt es gentechnisch verénderte

Bestandieile.

12) Haltbarkeit / Lagerbedingungen

12 Monate ab Produktionstag haltbar bei mindestens - 18°C
Es ist die Verordnung tiber tiefgekiihite Lebensmittel (TLMV) in der jeweils glitigen Fassung anzuwenden.
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