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Produkt - Spezifikation

Ernst Schnstkamp GmbH & Co. KG Kringel Frites, Extra-Qualitat Version: 8
Vinner Weg 3 Vom: 13.08.2012
49624 Léningen Art,-Nr,: 1222
01) Produktionsmerkmal
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Hergestellt aus Kartoffeln der Sorfe Fontane oder einer anderen geeigneten Kartoffelsorte, geschnitten, blanchier,
vorgetracknet, vorgebacken und freiflieRend liefgefroren

AuBere Beschaffenheit Priifmethode: 1000 g Prohe
Schnitt: 11 x 11 mm Waellenschnitt

Langenverteilung:

Langenanteil {iber 50 mm:  mind. 70 %

Langenanteil Gber 75 mm:  mind. 15 %

Kleinanteil unter 30 mm: max. 3 %

Schmalstlicke: max. 3 %

(Stlicke mit weniger als 60% des Normalguerschnitts und Lange liber 3¢ mm)

Schadstellen und Putzfehler max, 25 Punkie / 1000 g
Bewerlung ab D = 3 der DIN-Farbentafel

3- 5mm Durchmessern 1 Punkt
> 5 - 10 mm Durchmesser: 2 Punkte
> 10 mm Durchmesser: 4 Punkle

Fehier unter elnem Durchmesser von 3 mm finden keine Berlicksichtigung.

Zubereitung
Fritteuse: 175°C, ca. 4 min , 100g / 1 kW Heizleistung

Sensorlk

Farbe der gefrorenen Ware: cremefarben bis gelblich, USDA-Farbskata 00 - 1

Farbe der zubereltaten Ware: goldgelb, USDA-Farbskala 1 —~ 2 (max. 20 % der Ware bis USDA-Farbskala 3)
Leichte Zuckerfleckigkeit kann durch den Rohstoff bedingt sein.

Physlkallsch-Chemische Grenzwerie Prilfmethode:

Trockensubstanz: >30,0% 4h/103°C

Fett: 50%%20% NIR

Mikrobtologische Richtwerte Priifmethode: Ndhrboden / Zeit / Temperatur

Koloniezahl; 100.000 kbE /g PCA/72h/30°C

Enterobacteriaceen: 1.000 kbE /g VRBD /24 h[37°C

E. coli: 10kbE/g TBA/24 h/44°C

pathogene Staphylokokken: 10 kbE /g BPA/48h[37°C

Nihrwert pro 100 g

Brennwaert: 638 kJ {152 keah) daven Zucker: <05¢g

Feit 51g Eiwai 269
davon gesatligte Fettsduren 28g Salz 0ég

Kohlenhydrate 23g

Der Nahrwert kann In Abhanglgkeit von der naturgegebenen Beschaffenhsit der Rohstoffe schwanken.

Zutatenllste
Kartoffeln, pflanzliches Fett

Hinwelse fiir Allergiker
J

Gentechnlk
Unseres Wissen ist das Produkt weder selbst gentechnisch verdndert noch enthilt es gentechnisch verdnderte
Bestandteile.

Haltbarkeit / Lagerbedingungen
24 Monate aly Produktionstag haltbar bel mindesiens - 18°C
Es ist die Verordnung Gher tisfgekihlte Lebensmittel {TLMV) in der jeweils gliltigen Fassung anzuwenden.
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