
TECHNISCHES 
DATENBLATT PRODUKT: 
SÜSSE ANIS-TARALLINI

1. Allgemeine Informationen
 Verkehrsbezeichnung: Feines Backwarenprodukt (Süße Anis-Tarallini)
 Produktcode: [Internen Code einfügen]
 Marke: [Markennamen einfügen]
 Ursprungsland: Italien

2. Verpackung und Logistik
 Verpackungsart: Heißversiegelter Polypropylenbeutel (PP), für den Lebensmittelkontakt 

geeignet
 Nettogewicht:  200 Gramm 
 Verpackt unter Schutzatmosphäre (optional, für längere Frische)
 Mindesthaltbarkeit: 6 Monate ab Verpackungsdatum
 Produktionscharge: Fortlaufende alphanumerische Kennzeichnung

3. Zutaten und Allergene
Weizenmehl Typ „00“, Zucker (20–30 %), Sonnenblumenöl (oder Schmalz/Olivenöl je nach 
Rezeptur), Weißwein (enthält Schwefeldioxid/Sulfite), Anissamen (1–2 %), Backtriebmittel 
(optional), Salz.

Allergenmanagement (EU-Verordnung 1169/2011)
 Enthaltene Allergene: Gluten (Weizenmehl), Sulfite (aus dem Wein).
 Kann Spuren enthalten von Sesam, Soja, Milch, Eiern, Senf und Schalenfrüchten.

4. Durchschnittliche Nährwertangaben (pro 100 g)
Parameter Durchschnittswert pro 100 g

Energie 1570 kJ / 375 kcal

Fett 11,0 g

davon gesättigte Fettsäuren 2,2 g (bei Schmalz bis 5 g)

Kohlenhydrate 63,0 g



davon Zucker 18,0–30,0 g

Eiweiß 6,0 g

Salz 0,3 g

5. Organoleptische und chemisch-physikalische Eigenschaften
 Aussehen: Typische geschlossene Ringform, raue oder leicht gezuckerte Oberfläche, 

sichtbare Anissamen.
 Farbe: Gleichmäßig goldgelb, niemals dunkel oder verbrannt.
 Konsistenz: Knusprig, mürbe und trocken beim Verzehr.
 Restfeuchtigkeit: < 5 %.
 Wasseraktivität (aw): < 0,60.

6. Lagerung und Transport
 Lagerbedingungen: Kühl und trocken lagern, fern von Wärmequellen und direkter 

Sonneneinstrahlung.
 Verbraucherhinweis: Nach dem Öffnen die Verpackung sorgfältig verschließen, um die 

Frische und das Aroma des Produkts zu bewahren.



TECHNISCHES DATENBLATT 
PRODUKT: SÜSSE ZITRONEN-
TARALLINI

1. Allgemeine Informationen
 Verkehrsbezeichnung: Feines Backwarenprodukt (Süße Zitronen-Tarallini)
 Produktcode: [Internen Code einfügen]
 Marke: [Markennamen einfügen]
 Ursprungsland: Italien

2. Verpackung und Logistik
 Verpackungsart: Heißversiegelter Polypropylenbeutel (PP), für den Lebensmittelkontakt 

geeignet
 Nettogewicht: 200 gr
 Mindesthaltbarkeit: 6 Monate ab Verpackungsdatum
 Lagerbedingungen: Kühl und trocken lagern, vor Wärmequellen und direkter 

Sonneneinstrahlung schützen

3. Zutaten und Allergene (in absteigender Reihenfolge)
Weizenmehl Typ „00“, Zucker, Sonnenblumenöl (oder Olivenöl/Schmalz), Weißwein (enthält 
Schwefeldioxid/Sulfite), Zitronensaft / geriebene Zitronenschale oder natürliches 
Zitronenaroma (ca. 1–2 %), Backtriebmittel (optional), Salz.

Allergenmanagement (EU-Verordnung 1169/2011)
 Enthaltene Allergene: Gluten (Weizenmehl), Sulfite (aus dem Wein).
 Kann Spuren enthalten von Sesam, Soja, Milch, Eiern, Senf und Schalenfrüchten.

4. Durchschnittliche Nährwertangaben (pro 100 g)
Parameter Durchschnittswert pro 100 g

Energie 1590 kJ / 380 kcal

Fett 12,0 g

davon gesättigte Fettsäuren 2,0 g

Kohlenhydrate 64,0 g



davon Zucker 22,0 g

Eiweiß 6,2 g

Salz 0,25 g

5. Organoleptische und chemisch-physikalische Eigenschaften
 Aussehen: Klassische Ringform, hellgoldene Oberfläche, mürbe, teilweise mit einer feinen 

Zuckerschicht überzogen.
 Farbe: Strohgelb / hellgolden.
 Konsistenz: Typisch mürbes Gebäck, beim ersten Biss knusprig und anschließend zart 

schmelzend.
 Geruch und Geschmack: Frisches, zitrusartiges und anhaltendes Zitronenaroma, 

ausgewogen durch die Süße des Teiges.
 Restfeuchtigkeit: < 5 % (wichtig für die langfristige Frische und Knusprigkeit).
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