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Verkehrsbezeichnung

Zartbitterkuvertiire

Trade name Dark Chocolate
Artikelbezeichnung Zartbitterkuvertiire, Kakao: 55% mindestens
Article description Dark Chocolate, Cocoa: 55% min.
Fullmenge
Contents 2009
Verpackung Folie
Type of packaging Foil
Firma WAWI-Euro GmbH
Company
Adresse Industriegebiet im Geierspiel
Adress 66981 Munchweiler -Germany-

Ansprechpartner QM /E-Mail
Contact QM/mail

Krisenhotline
Extreme case hotline

Zertifiziert
Certificated

Simone Fulde
Simone.Fulde@wawi.com

Alexandra Serret: +49 (0)6331 2746 23

IFS Food, BRC, BIO

Sensorische Eigenschaften
Sensorial characteristics

Aussehen
Appearance

Konsistenz
Texture

Geruch
Smell

Geschmack
Taste

dunkelbraune Schokolade
dark brown chocolate

Fest im Biss
firmely in bite
typisch mild, aromatisch
typical mild and aromatic

sif3, mild aromatisch
sweet mild aromatic

Zutatenliste
Ingredients

Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator Sojalecithine.

Cacao mass, sugar, cacao butter, emulsifier soy lecithin.

Allergenhinweis
Advice on allergens

Spurenkennzeichnung
Advice on traces

Gentechnisch veranderte Organismen
genetically manipulated organism

Bestrahlung
lonization

Produkt enthalt Sojaprodukte.
Product contains soy-products.

Froaukt Kann Spuren von NUssen, Gluten una iviiichoestandtelien
enthalten. / Product may contain traces of nuts, gluten an milk

snlids
keine
none

keine
none
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Verkehrsbezeichnung Zartbitterkuverture
Trade name Dark Chocolate
Durchschnittliche Nahrwertangaben
- pro 100g
Average nutritional values
Energie kJ 2408
energy kcal 578
Eiweil
Proteine 6.3
Kohlenhydrate
Carbohydrates 9 52,4
davon Zucker
sugar thereof 9 45,8
Fett
Fat g 35,9
davon gesattigte Fettsauren 186
saturated fat acids thereof 9 ’
Ballaststoffe
Fibres 9 10.3
Natrium
Sodium 9 0,01
Salz
salt 9 0,03
Mikrobiologische Parameter Richtwert
microbiological parameters approximate value
aerobe Gesamtkeimzahl KBE/g 2.5x 1074
total germs
Hefen und Schimmel
Yeast an Mould KBE/g 50
Enterobacteriaceae KBE/g 10
Salmonellen .
Salmonella n.n. in 2509

Dieser Artikel entspricht der deutschen und européischen Gesetzgebung.
This article is conform to the german and european regulations.

Stand: 18.06.2012
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