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TECHNISCHES DATENBLATT
PRODUKT: Mandelgeback
(Cantucci-Art)
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1. Allgemeine Informationen
Verkehrsbezeichnung: Feines Backwarenprodukt / Mandelkekse (Cantucci-Art)

Interner Produktcode: [Identifikationscode einfiigen]
Marke: [Markenname einfiigen]

Ursprungsland: Italien

2. Verpackung und Logistik
Verpackungsart: HeifSversiegelter Polypropylenbeutel (PP), fiir Lebensmittelkontakt geeignet.

Empfohlenes Nettogewicht: 200 g
Mindesthaltbarkeit: 6-9 Monate ab Verpackungsdatum.

Lagerung: Kiihl und trocken lagern, vor direktem Licht und Wdrme schiitzen.

3. Zutaten und Allergene

Weizenmehl Typ 0 oder 00, Zucker, ganze Mandeln (15-20 %), pasteurisierte Eier, Butter,
Bliitenhonig, Backtriebmittel, Salz, natiirliche Aromen (Orange, Vanille).

Enthaltene Allergene: Gluten (Weizen), Mandeln, Eier, Milch (Butter).

Kann Spuren enthalten von Soja, Senf, Sesam, Pistazien, Haselntissen und Walniissen.



4. Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g
Energie: 2015 kJ / 480 kcal

Fett: 19,0 g

davon gesittigte Fettsduren: 4,6 g
Kohlenhydrate: 65,0 g

davon Zucker: 30,0 g
Ballaststoffe: 3,9 g

Eiweifs: 11,0 g

Salz: 0,20 g

5. Organoleptische Eigenschaften und Herstellungsprozess

Herstellung durch Schneiden gebackener Teigrollen und anschliefsendes zweites Backen zur
Trocknung.

Aussehen: Lingliche Scheibenform mit sichtbaren ganzen Mandeln.
Farbe: Goldbraune Oberfliche, hellbeiges Inneres.

Konsistenz: Knusprig und miirbe.

6. Chemisch-physikalische und mikrobiologische Parameter
Restfeuchtigkeit: <4,5 %

Wasseraktivitdit (aw): < 0,65
Gesamtkeimzahl: < 10.000 KBE/g
Salmonellen: Nicht nachweisbar in 25 g

Schimmelpilze und Hefen: < 100 KBE/g
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