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PRODUKT NAME

TRIFULOT — SWEET TRUFFLE PISTACHIO — 180 g

PRODUKT BESCHREIBUNG

PISTACHIO PRALINE

ARTIKEL CODE: TL11PI020

EAN CODE: 8010939619107

KUNDEN CODE: 18069039

HALTBARKEIT AB 15 Monate GARANTIERTE HALTBRKEIT 10 Monate
PRODUKTIONSDATUM BEI LIEFERUNG
LAGERUNG Kihl und trocken lagern, zwischen +4°C Und +18°C
weilRe Schokolade (Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Laktose, Emulgator:
ZUTATEN Sojalecithin, naturliches Vanillearoma), Pistazien 23 %, Zucker, Oblate
(Weizenmehl, Zucker, wasserfreies Milchfett, Laktose, Milcheiweil3, Salz,
Malzextrakt (Gerste), Backtriebmittel: E500ii), Salz aus Guérande.
ALLERGENE Enth:'a'__lt Milch, Sc_:ja, Pistazien, Gluten. Es kann andere Schalenfriichte,
Erdniisse und Eier enthalten.
GVO Das Produkt enthalt keine GVO

PRODUKT MERKMALE

MIKROBIOLOGISCHE
EIGENSCHAFTEN

CBT < 10.000 UFC/g
Enterobatteriaceae < 1.000 UFC/g
Escherichia coli < 1000 UFC/g
Salmonellen Absent

Koagulase-positiver Staphylococcus

< 1000 UFC/g

Schimmelpilze

< 1000 UFClg

Aspekt Typisch
ORGANOLEPTISCHE Farbe Dunkelgriin
EIGENSCHAFTEN Konsitenz Zart mit knuspriger Waffelprasenz
Geruch + Geschmack Typisch fir weile Schokolade + Pistazien
Energy 2318 kJ / 556 kcal
Fett 35
NAHRWERTE davon ungesattige Fettsauren 15
(g fUr 100 g pro Produkt) Kohlenhydrate 52
davon Zucker 50
Eiweil 7,2
Salz 0,61

VERPACKUNGS- UND PALETTENSPEZIFIKATION

Beutel

VERPACKUNG Hohe / Tiefe / Weite 24cm/5cm/8cm
Verpackungsart Doppellagiger Karton
Stuck / Karton 8

ZWEITE VERPACKUNG Bruttogewicht 2,084 kg
Hohe / Tiefe / Weite 15cm/25cm/25cm
Palletten-Art EURO 80 x 120 cm
Kisten per Lage 12

PALLETTEN Lagen per Palletten 11

SPEZIFIKATION Kisten per Palletten 132
Palletten Bruttogewicht 300 kg
Palletten Hohe 185 cm
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DIAGRAMM

Empfang des
Rohmaterials

Schokoladenfusion

Vorbereitung der Mischung
in der Mischmaschine

Ubergabe des Produktes
in den Pralinenformer

Extrusion

Durchgang durch den
Metalldetektor

Automatisches Verpacken
der Pralinen

Zweite Verpackung

Lagerung
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