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Produkt - Spezifikation

Ernst Schnetkamp GmbH & Co. KG Pommes Croqueties ’ Version: (k!
Vinner Weg 3, 48624 Loningen Vom: 14.11.2013
Art.-Nr: 3116
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Hergestellt aus frischem Kartoffelpiiree, mild gewtirzt, ausgeformt und freiflieend tiefgefroren

AuRere Beschaffenheit Priifmethode: 1000 g Probe
Durchmesser: 30 mm 2 mm

Schadstellen und Putzfehler max. 25 Punkte / 1000 g
Bewertung ab D = 3 der DIN-Farbentafel

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

Fehler unter elnem Durchmesser von 3 mm finden kelne Bericksichtigung

Stiickgewicht 125g%2g

Zubereitung

Fritteuse: 175°C, 1 min, Felt aufheizen lassen, ca. 2 min fertig frittieren
Sensorik

Form: kugelférmige Kartoffelbalichen mit rauher Cberflache

Farbe der gefrorenen Ware: cremefarben, USDA-Farbskala 00 -0
Farbe der zubereiteten Ware: USDA-Farbskala2 - 3

Physikalisch-Chemische Grenzwerte Prilfmethode:

Trockensubstanz: 280%+3,0% 4 h/103°C

Salz: 09%x0,2% Mohr

Mikrobiologische Richtwerte Priifmethode: Nahrboden / Zeit / Temperatur

Koloniezahi: 1.000.000 kbE / g PCA/72h/30°C

Enterobacteriaceen: 10.000 kbE / g VRBD /24 h/37°C

E. coli: 100 kbE /g TBA /24 h/44°C

pathogene Staphylokokken: 100 kbE/g BPA /48 h/37°C

Néhrwert pro 100 g

Brennwert: 438 kJ (103 kcal) davon Zucker: <059

Fett 049 Eiweil 299
davon gesétligte Fettsduren <0,1¢g Salz 0%g

Kohlenhydrate 21g

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

Zutatenliste
Kartoffeln, Karfoffelstérke, Eier, jodiertes Speisesalz, Stabilisator Mono- und Diglyceride von Speisefetisiuren,
Verdickungsmittel Hydroxypropylmethylcellulose, Traubenzucker, Gewiirze, Sonnenblumend!

Hinweise flir Allergiker
enthdlt Eferzeugnisse

Gentechnik
Unseres Wissen ist das Produkt weder selbst gentechnisch veréndert noch enthalt es gentechnisch verénderte

Bestandteile.

Haltbarkeit / Lagerbedingungen
18 Monate ab Produktionstag haltbar bei mindestens - 18°C
Es ist die Verordnung (ber tiefgekiihlte Lebensmittel (TLMV) in der jeweils gliltigen Fassung anzuwenden.
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