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Verkehrsbezeichnung
Zuckerstreusel
Zutatenliste ca. %
Zucker 93,9
Glukosesirup ) 3,7
Pflanzliches Fett (Olpalme) 2,3
Emulgator Lezithin (Soja) 0,1
Farbstoff E 132 <0,1
Trennmittel Talkum <0,1
Vanillin <0,1

Lebensmittelrechtliche Hinweise

Erreichbarkeit im Krisenfall:

Tel.: 04122-9576-0 (tagsuber), Tel.: 04122-9576-55 (aulRerhalb der Geschaftszeiten)
Bitte teilen Sie uns Ihre Kontaktdaten im Krisenfall innerhalb und aul3erhalb der
Geschaftszeiten mit.

Nahrwerte auf 100 g berechnet
Brennwert 1.735 kJ
Brennwert 409 kcal
Fett 24 ¢
davon gesittigte Fettsduren 12 g
Kohlenhydrate 97 ¢
davon Zucker 95 ¢
Eiweil3 0 g
Salz 0 g

Diese Produktinformation wurde sorgfaltig erstellt und geprift und entspricht dem lebensmit-
telrechtlichen Stand in der EU zum Zeitpunkt der Ubermittlung. Die Angaben sind fiir ein Jahr
gultig ab dem Ausgabedatum 28.09.2017, falls sie nicht vorher wegen notwendiger Anderun-
gen widerrufen werden.
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Als Spur in Kre.uzkon.tami-
Lt. Rezeptur nation bei Her-
Allergene Zutaten
vorhanden d . stellung
eklariert s
moglich *
Glutenhaltiges Getreide sowie
daraus hergestellte Erzeug- Nein Nein Nein
nisse
Krebstiere und Krebstierer- ) _ )
zeugnisse Nein Nein Nein
Eier und Eierzeugnisse Nein Nein Nein
Fisch und Fischerzeugnisse Nein Nein Nein
Erdnisse und Erdnusserzeug- ) _ )
nisse Nein Nein Nein
Soja und Sojaerzeugnisse Ja, Sojalezithin Entfallt Entfallt
Milch- und Milcherzeugnisse ) , )
(einschlieRlich Laktose) Nein Nein Nein
Schalenfriichte sowie daraus ) . )
hergestellte Erzeugnisse Nein Nein Nein
Sellerie und Sellerieerzeug- ) . )
nisse Nein Nein Nein
Senf und Senferzeugnisse Nein Nein Nein
Sesamsamen und Sesamsa- _ _ _
menerzeugnisse Nein Nein Nein
Schwefeldioxid und Sulfite in
einer Konzentration von mehr Nein Nein Nein
als 10 mg/kg
Lupine und Lupinenerzeug- ) . )
nisse Nein Nein Nein
Weichtiere (Schnecken,
Muscheln und KopffifRer) und Nein Nein Nein
Weichtiererzeugnisse

* Spurendeklaration empfohlen.

Keine Garantie fir die Abwesenheit unbeabsichtigter Spuren dieser oder anderer Allergene.

Diese Produktinformation wurde sorgfaltig erstellt und geprift und entspricht dem lebens-
mittelrechtlichen Stand in der EU zum Zeitpunkt der Ubermittlung. Die Angaben sind fur
ein Jahr gultig ab dem Ausgabedatum 28.09.2017, falls sie nicht vorher wegen notwen-
diger Anderungen widerrufen werden.
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GVO-Erklarung

Hiermit bestatigen wir, dass unser o.a. Artikel nicht aus gentechnisch veranderten
Pflanzen hergestellt wird und auf der Grundlage der EG-Verordnungen 1829/2003 und
1830/2003 keiner diesbezuglichen Kennzeichnungspflicht unterliegt.

Das in den Zuckerstreuseln enthaltene Sojalezithin wird nachweislich und rickverfolg-
bar aus gentechnisch nicht veranderter Soja gewonnen und streng getrennt von GVO-
Sorten erzeugt. Es ist demnach auch PCR-negativ, was uns fur jede Anlieferung durch
ein chargenbezogenes Analysenzertifikat bestatigt wird.

Prim&rpackmittel-Erklarung

Hiermit bestatigen wir, dass wir fir das an Sie gelieferte Produkt ausschlief3lich Primar-
packmittel verwenden, die gemald der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 und (EU) Nr.
10/2011 in der jeweils gultigen Fassung sowie den Vorschriften der Bedarfsgegenstan-
deverordnung fir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet sind.

Diese Erklarung basiert auf entsprechenden Bescheinigungen unserer Vorlieferanten,
eigenen mikrobiologischen Prufungen sowie stichprobenweise bei einem externen La-
bor in Auftrag gegebenen Migrationstests.

Haltbarkeit / Lagerbedingungen

Mindestens 18 Monate haltbar
bei 15 - 25 °C / max. 65 % r.F.

Diese Produktinformation wurde sorgfaltig erstellt und geprift und entspricht dem lebens-
mittelrechtlichen Stand in der EU zum Zeitpunkt der Ubermittlung. Die Angaben sind fur
ein Jahr gultig ab dem Ausgabedatum 28.09.2017, falls sie nicht vorher wegen notwen-
diger Anderungen widerrufen werden.




