Produktdatenblatt

Tielkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Misch-Brotkorb, 3-fach sortiert, vorgeschnitten

Artikel - Nr. 655
ﬁ . Bezeichnung des Lebensmittels ~ Mehrkorn-,Roggenmisch-,Weizenmischbrot, TK
1 3 2

EAN 4009837006557
Convenience - Stufe fertig gebacken
Dieses Produkt ist vegan

Einheit Stick * Beutel Karton Lage Palette
Menge pro
RO 1 1 12 72 576

Basiseinheit

Bruttogewicht 1 0,55658 0,55658 6,67896 40,07376 320,59008

Nettogewicht 0,50 0,50 6,00 36,00 288,00
1.200 x

L x B x H (mm) 160 x 80 x 68 200 x 255x 0 485 x 295 x 230 - 800 x
1.990

Durchmesser ) ) ) B -

(mm)

Karton / Palette - - - - 48

* Basiseinheit des Artikels
1 Gewicht in gefrorenem Zustand incl. Verpackung

Abmessungen: L 16,0 x B 8,0 x H 6,8 cm

Mehrkornbrot

Brennwert 971 kJ/ 229 Mehl(WEIZENMEHL (35%), Enthélt: GLUTENHALTIGE
kcal ROGGENMEHL (6%)), Wasser, GETREIDE, SESAM UND -

Natursauerteig(ROGGENMEHL, ERZEUGNISSE
Fett 1349 Wasser), HAFERFLOCKEN (3%),
L Leinsaat, SESAM, jodiertes

davon gesattigte ) 5 g Speisesalz, Hefe

Fettsduren '

Kohlenhydrate 46,6 g

davon Zucker 11¢g


https://www.edna.de/epages/Edna.sf/?ObjectPath=/Shops/Edna/Products/655

Eiweil3

Salz

7,79

1,339

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Roggenmischbrot

Brennwert

Fett

davon gesattigte
Fettsduren

Kohlenhydrate
davon Zucker
Eiweil3

Salz

975 kJ/ 230 Mehl(ROGGENMEHL (34%),

kcal WEIZENMEHL), Wasser,
Natursauerteig(ROGGENMEHL

09¢g (9%), Wasser), jodiertes Speisesalz,
Hefe, GERSTENROSTMALZ

0249 Kann Spuren enthalten von: SESAM

48,4 ¢

1,29

79

114 g

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Enthélt: GLUTENHALTIGE
GETREIDE

Kiirbiskernbrot
Brennwert

Fett

davon gesattigte
Fettsauren

Kohlenhydrate
davon Zucker
Eiweil

Salz

1011 kJ/ 238 Mehl(WEIZENMEHL (27%),
kcal ROGGENMEHL), Wasser,
Natursauerteig(ROGGENMEHL,
1649 Wasser), Kiirbiskerne (7%),
Sonnenblumenkerne, jodiertes
0,59 Speisesalz, Hefe
Kann Spuren enthalten von: SESAM
4769
1lg
849
1,18 g

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Enthalt: GLUTENHALTIGE
GETREIDE

Backanleitung

Brot scheibenweise aus der Tiefkiihlung entnehmen und 90 Minuten auftauen lassen oder bei 180°C 20 Minuten backen.

Mindesthaltbarkeit (ab Produktionsdatum)

12 Monate




Lagerung
Frischetipp zur Lagerung von Broten

Grundsatzlich gilt es, Brot vor dem Austrocknen und vor Schimmelbefall zu schiitzen. Am besten in trockenen Behéltern.
Hierzu eignen sich Brotkasten oder Brotféacher. Angeschnittenes Brot mit der Anschnittflache immer nach unten legen, damit
es nicht austrocknet. Um Schimmelbildung zu vermeiden, sollte man den Brotbehalter regelmaflig mit Essig auswischen. Brot
sollte grundsétzlich nicht im Kihlschrank aufbewahrt werden, da es hier an Feuchtigkeit und Geschmack verliert und somit
schnell altert.

Transport- und Lagerbedingungen

Dieses Produkt muss bei mindestens -18°C transportiert und gelagert werden.

Genverordnung

Dieses Produkt enthalt keine gentechnisch veranderten Rohstoffe nach der VO 1829|1830|2003
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