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Artikel-Nr. :
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a o Physikalischer Zustand :
N
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Produktauslobung : Vorgebratenes Roastbeefstiick, fertig gewdirzt - zum Warm- und auch Kaltverzehr geeignet

Zutaten :

(gemal LMKV)

Deklaration

Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen,

sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

Schalenfriichte (Mandel, Haselnuss,

Allergene

daraus hergestellte Erzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite in einer

10 ml/l, als SO2 angegeben

Weichtiere (Schnecken, Muscheln oder

Erzeugnisse

Ballaststoffe [g] :
Broteinheiten [BE] :

c Brennwert (kJ) :
% Brennwert (kcal) :
2 ° Eiweil? [g] :
g8 Kohlenhydrate [g] :
% % Fett[g] :
o]

z

Hafer, Dinkel, Kamut oder Hybridstamme) :

Krebstiere und daraus hergestelite |
Erzeugnisse *

Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse

Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse :

Erdnisse und daraus hergestellte
Erzeugnisse *

Soja und daraus hergestellte Erzeugnisse :

Milch und daraus hergestelite Erzeugnisse
(einschlieRlich Laktose) *

Kaschunuss, Pecanuss, Paranuss, Pistazie, |
Macadamiannuss, Queenslandnuss) und *

Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse

Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse ;

Sesamsamen und daraus hergestelite
Erzeugnisse *

Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder

Lupine und daraus hergestellte Erzeugnisse :

KopffuBler) und daraus hergestelite :

Erstellungsdatum:

551501
Roastbeef, ca. 2000 g

(Verkehrsbezeichnung im Sinne der LMKV): Gegartes Roastbeef, tiegekuhlt

gegart

Roastbeef, Meersalz, Gewdrze, Pflanzendl

659
156
2759
419
339
<049
0,3

Die Werte unterliegen den bei Naturprodukten ublichen biologischen Schwankungen (Toleranz: +/- 15%)

Enthaltene Allergene

[" - " = nicht enthalten]

tspezifikation
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Kreuzkontamination méglich

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein

nein
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COO0OX N = Produktspezifikation

Ine ood anNniacs

Erstellungsdatum:  06.07.2010
Version: 007

Farbstoff : -
Konservierungstoff : -
Antioxidationsmittel : -
Geschmacksverstarker : -
geschwefelt : -
geschwarzt : -
gewachst : -

SuBungsmittel : -

Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe
auf Speisekarten / bei loser Abgabe

Phosphat : -

[ - " = nicht enthalten]

Tiefgefroren Zubereiten! Produkt nur durchgegart verzehren! Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren! Gewichtsverlust durch

Allgemeine Hinweise :

8 % Tiefgefrieren und Zubereiten!
S o
c
£ 5
o = © s . =
S 5 Kombidampfer : Kalt aufschneiden, oder auf 60°C Kerntemperatur erwarmen.
S3
N (5
(0}

E Pfanne / Sauteuse : /

Einheit [KBE / g]
Aerobe Gesamtkeimzahl : 50.000

Enterobacteriaceae : 100
E.coli : 10
Staphylococcus aureus : 10
Schimmelpilze : 100
Hefen @ 100

Salmonellen ! neg.in25g

Listerien : neg.in1g

Mikrobiologische
Grenzwerte [KBE/g]

Inhalt : 2 X 2000 g
Netto Gewicht (g) : 4.000
Brutto Gewicht (g) : 4.207
Tara-Gewicht (g) : 207

& § Karton Abmessungen (mm) : 295 x 235 x 116
£ 8 EAN Code (Bestelleinheit) : 4001342515012
LOR}
g § Karton / Lage : 13
9 % Lage / Palette : 10
9 Anzahl Kartons / Palette : 130

Gesamtgewicht (kg) : 567

Lagerbedingungen : Tiefkiihllagerung bei -18°C oder kalter

Mindestrestlaufzeit bei Anlieferung : 4 Monate

Allgemeiner Hinweis zu Genetisch veréanderten Organismen

Das Produkt muss nach unserem derzeitigen Kenntnisstand nicht im Sinne der EU Richtlinie (EC) Nr. 1829/2003 und Nr. 1830/2003 und des Gentechnikgesetzes (GenTG) gekennzeichnet
werden.

Allgemeine Erklérung

Das Produkt einschlieBlich der Verpackung entspricht den geltenden Bestmmungen des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch - LFGB, allen gtiltigen europaischen Gesetzen und
deren Folgeverordnungen sowie der Bedarfsgegenstandeverordnung (BGV). Die Verarbeitung des Produktes erfolgt nach GMP-/HACCP-Grundséatzen, so dass nach menschlichem
Ermessen alle Manahmen zur Fremdkorpervermeidung getroffen wurden, die Ware ist somit frei von Fremdkoérpern, soweit technologisch maoglich.

Die Angaben dieser Spezifikation beziehen sich auf das Produkt im Originalgebinde. Die Weiterverarbeitung des Produktes muss in Ubereinstimmung mit den allgemeinen GMP-/HACCP-
Grundsatzen, unter Einhaltung hygienischer Bedingungen erfolgen. Fir aus unserem Produkt hergestelite Produkte kann keine Haftung tbernommen werden.

Die vorstehenden Angaben basieren auf unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfahrungen, die aufgrund sorgfaltiger Untersuchungen zustande gekommen sind. Schwankungen kénnen in
grundsatzlich allen dargesteliten Werten aufgrund der Verwendung natirlicher Rohstoffe nicht ausgeschossen werden. Dartiber hinaus kénnen sich durch unsachgemaie
Produkthandhabung, die auRerhalb unseres Einflussbereichs liegt, Qualitatsveranderungen ergeben, fur die keine Haftung ilbernommen werden kann. Die Spezifikation wurde nach
unserem besten Wissen und Gewissen erstellt. Sie ist vom Empfanaer zu priifen und entbindet ihn nicht von seiner Oualitatsverantwortuna und Sorafaltsoflicht.

Allgemeine Erklarungen
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