Produktspezifikation

Komet Gerolf Pohle
& Co. GmbH
Gewerbepark 13
D-02692 Grofpostwitz

Tel:03591/3760-0
Fax:03591/3760-20
E-Mail: info@kometpoehle.de
Http://lwww.kometpoehle.de

Hersteller/Inverkehrbringer

Komet Gerolf Pohle & Co. GmbH

Produktbezeichnung:

Alfons Zitterpudding — Gotterspeise
Gotterspeise Waldmeister — Geschmack

Begriff/Produktbeschreibung:

Gotterspeise ist eine Trockenmischung zur Herstellung eines
sufRen Desserts auf Basis von Gelatine. Die Zugabe von Zucker
ist erforderlich.

Die zubereitete Speise hat eine geleeartige, schnittfahige
Konsistenz.

Verwendungszweck:

Einzelhandel und GroRverbraucher.

Informationen zum Herstellungsprozess:

Trockenmischverfahren

Zusammensetzung/Zutatenliste:
(Rohstoffe, Zusatz-/Hilfsstoffe)

Gelatine, Sauerungsmittel Fumarsaure, Aroma, Vitamin C,
Farbstoffe: Riboflavine, Patentblau V, Echtes Karmin
Kann Spuren von Weizen, Haselniissen, Milch-und Volleipulver

enthalten.

Aussehen: trockene Mischung mit etwas unterschiedlicher
Beschaffenheit/Sensorische Merkmale: Teilchengroge, gelblich

Geruch: stark fruchtig aromatisch, sauerlich

Geschmack: sauer, stark nach Waldmeister

Chemisch-physikalische Merkmale:

Feuchte: max.9 %
Fullgewichte: 2 x 13,5 g als Doppelpack; 500 g

Mikrobiologische Merkmale:

Gesamtkeimzahl: neg.inlg
Enterobacteriaceae: neg.inlg

Hinweise auf kritische Inhaltsstoffe:
(endogener Herkunft oder Kontamination)

Allergene Inhaltsstoffe nach LMIV 1169/2011 Anhang |l
- Spuren von Weizen, Haselnlssen, Milch- und Volleipulver méglich

Sicherheitshinweise:

Lagerbedingungen einhalten.

Amtsgericht Dresden, HRB 4886
Geschaftsfiihrer:

Dipl.-Ing. (FH) Gunter Péhle, Gerd-Rainer Forster
Ust-Id: DE 140363671

Steuernummer: 20411202217
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BLZ: 850 800 00 BLZ: 855 900 00

Konto-Nr.: 279 207 200 Konto-Nr.: 300 850 600
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SWIFT-BIC: DRESDEFF850 SWIFT-BIC: GENODEF1BZV
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100 gGotterspeise-Pulver enthalten durchschnittlich:

" i Energie 1455 kJ/345 kcal
Nahrwertangaben: Fett 0g
-davon gesattigte Fettsauren 0g
Kohlenhydrate 5049
-davon Zucker 41¢9
Eiweil3 69,7 g
Salz 0,639
Vitamin C 109
Mit 80 g Zucker zubereitete Gotterspeise ergibt 4
Portionen und enthalt durchschnittlich::
pro 100 g pro Portion
ca.150¢g Prozent*
Energie 262 kJ 393 kJ
62 kcal 93 kcal 5%
Fett 0g 0g 0%
-davon geséttigte
Fettsauren 0,09 0,09 0%
Kohlenhydrate 13,59 20,39 8%
-davon Zucker 13,59 20,39 23%
Eiweil 1,69 2,49 5%
Salz <0,01¢9 <0,01¢9 <1%
Vitamin C 20 mg(25%**) 30 mg(38%**) 38%

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400kJ/2000kcal)
**des Nahrstoffbezugswertes

Zubereitungsanweisungen: -500 ml Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen. Von der Kochstelle nehmen,
Beutelinhalt zugeben und so lange rihren, bis alles aufgeldst ist. Nicht kochen!

- Gotterspeise in Dessertglaser gieRen und Gber mehrere Stunden im Kiihlschrank

fest werden lassen.

Siegelrandbeutel Pa/Pe 13549
Xergaclilung (PkaCKSt_Offe’ Schlauchbeutel OPP-PE-EVOH-PE-weiss u. Alu ..... 500 g
rt der Verpackung): Sekundarverpackung Kartons/ Eimer

- nach Verordnung (EU) Nr. 1169/2011, LMIV
Lebensmittelinformationsverordnung

- nach Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 uber Lebensmittelzusatzstoffe

- nach Verordnung (EG) 1829/2003 Uber genetisch verénderte Lebensmittel und
Futtermittel und Verordnung (EG) 1830/2003 uber die Ruckverfolgbarkeit und
Kennzeichnung von genetisch veranderten Organismen nicht kennzeichnungs-
pflichtig

Kennzeichnung:

- nach Verordnung(EG) 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
- im Originalgebinde (ungedffnet) kihl und trocken
- nicht mit geruchsintensiven Produkten zusammen lagern

Lagerungs- und
Transportbedingungen:

24 Monate

Haltbarkeitsdauer: )
14 Monate Restlaufzeit

Erstellt: 15.11.10 1. Anderung 30.10.14- Kennzeichnung , Nahrwerte Alfons Zitterpudding Gotterspeise
St. Weber 2. Formell 12.10.16 Waldmeister -Geschmack
3. Zutaten ( Riboflavine ) 21.01.2019
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