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Produkt - Spezifikation

Ernst Schnetkamp GmbH & Co. KG Kartoffelpuffer Version: 11
Vinner Weg 3, 49624 Léningen vom: 04.07.2014

Art.-Nr.: 5026, 5030

01) Produktionsmerkmal
Hergestellt aus frischen Kartoffelraspein, mild gewdirzt, vorgebacken und freiflieend tiefgefroren

02) AuBere Beschaffenheit
Durchmesser / Dicke: 100 mm 5 mm/ 8 mmt2mm

Schadstellen und Putzfehler max. 25 Punkte / 1020 g (17 Stiick)
Bewertung 2b D = 3 der DIN-Farbentafe!

3- 5mm Durchmesser: 1 Punkt
= § - 10 mm Durchmesser 2 Punkie
> 10 mm Burchmesser: 4 Punkie

Eehler unter einem Durchmesser von 3 mm finden keine BerOcksichfigung.

03) Stiickgewicht 60g+3g

04) Zubereitung
Bratpfanne: mitilere Hitze, ca. 7 min
Fritteuse: 175°C, ca. 3 min
Combidampfer (Heiftuft): 200°C, ca. 12 min
Backofen (Umluft): 180°C, ca. 17 min

Wir empfehlen die Zubereitung in der Bratpfanne!

05) Sensorlk (filr die Zubereitung in der Bratpfanne)
Form: runde bis leicht ovale Puffer mit erkennbaren Kartoffelraspeln

Farbe der gefrorenen Ware: leichite Bréunting, Oberseite: USDA-Farbskala 1 — 2, Unterseite: USDA-Farbskala 0 - 1
Farbe der zubereiteten Ware: USDA-Farbskala 2 - 4
Leichte Farbabwelchungen sind produktionsbedingt.

06) Physikalisch-Chemische Grenzwerte Priifmethode:
Trockensubstanz: M0%230% 4h/103°C
Fett: 30%+20% NIR
Salz: 1,1%+02% Mohr
07) Mikrobiologische Richtwerte Prilffmethode; Nahrboden / Zeit / Temperatur
Koloniezaht: 100.000 kbE /g PCA/72h/30°C
Enterobacteriaceen: 1.000kbE /g VRBD /24 h/37°C
E. coli: 10kbE/g TBA /24 h/44°C
pathogene Staphylokokken: 10kbE /g BPA/48h/37°C
08) Nihrwert pro 100 g
Brennwerl: 655 kJ (132 keal) davon Zucker: t1g
Fett 309 Eiweif} 244
davon geséltigte Fettsguren 179 Salz 1149
Kohlenhydrate 23g

Der Nahrwert kann in Abhéngigkeit von der naturgegebenen Beschaffenheit der Rohstoffe schwanken.

09) Zutatenliste
Kartoffeln, Kartoffelstarke, Palmél, Vollelpulver, jodiertes Speisesalz, Weizenmehl, Verdickungsmittel

(Guarkernmeht, Xanthan), Traubenzucker, Gewlirz, Gewlirzextrakt, Maltodextrin, modifizierte Karfoffelstarke
10) Hinweise fiir Altergiker ' '
enth4lt Gluten, Weizen-, Eferzeugnisse

11) Gentechnik
Unseres Wissen ist das Produkt weder selbst gentechnisch verdndert noch enthalt es gentechnisch verénderte
Bestandteife.

12) Hailtbarkeit/ Lagerbedingungen
24 Monate ab Produktionstag haltbar bei mindestens - 18°C
Es ist die Verordnung Uber tiefgekihlte Lebensmittel (TLMV) in der jeweils glltigen Fassung anzuwenden.
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