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Netto Gewicht : 300g

Unternehmen Holle AG
Adresse Untertalweg 50, CH-4144 Arlesheim

Tel. +41 (0)61 706 95 11 / Fax. +41 701 35 22 / info@holle-brot.ch

Artikelbezeichnung
Artikelnummer 7000371
Artikelbezeichnung (D) Twist
Désignation de l'article (F) Twist
Designazione dell'articolo (I) Twist
Sachbezeichnung Weizenbrot, vorgebacken, tiefgefroren

Zutaten (gentechfrei garantiert)
Weizenweissmehl, Wasser, getrockneter Hartweizen sauerteig, Meersalz, Olivenöl, Hefe, 
Weizenstärke, Emulgator (E471), Weizenkleber, Gersten malzmehl, Weizenquellmehl, 
Gersten malzextrakt, Enzyme (Weizen ), Mehlbehandlungsmittel (E300).
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Aussehen / Farbe
Textur
Geruch
Geschmack

Aerobe Mesophile Keine < 1.000.000 KBE / g
Entereobacteriaceae < 100 KBE / g
Bacillus cereus < 1.000 KBE  /g
Koagulasepositive Staphylokokken < 100 KBE / g
Schimmel Nicht sichbar

Arttypisch nach Weizenbrot
Arttypisch nach Weizenbrot

Mikrobiologische Kennzahlen

Kruste knsuprig, Krume weich

Energiewert (kJ)
Energiewert (kcal)
Fett (g)
davon gesättigte Fettsäuren (g)
Kohlenhydrate (g)
davon Zucker (g)
Ballaststoffe (g)
Eiweiss (g)
Salz (g)

Organoleptische Standard
Weizenbrot lang und gedreht, leicht mit Mehl bestaubt

Nährwerte

HOLLE AG

Produkt Spezifikation

Twist 
Weizenbrot, vorgebacken, tiefgefroren

Allgemeine Angaben

Zusammensetzung

Allergene
Im Produkt enthalten Gluten

Kann spuren enthalten Soja, Milch, Eier, Sesam

Nährwerte
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Produkt Spezifikation

Twist 
Weizenbrot, vorgebacken, tiefgefroren

Stückgewicht 300 g
Innenbeutel HD / PE, Lebensmittelecht
Transportverpackung Karton mit Etikette
Kartoninhalt 16 X 300 g

Lagertemperatur -18°C
Haltbarkeit 9 Monate / ab Herstellsdatum

nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren

Produkt aus der Verpackung nehmen.
Backen ohne auftauen ca. 180 °C für ca. 13-15 Minuten

Holle AG
Anne Egger
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Freigabe

Verpackung

Lagerbedingung / Haltbarkeit

Backeinleitung
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