AROMEN - ESSENZEN - INVERTZUCKER - LEBENSMITTELFARBEN
fur das Backer- & Konditorenhandwerk und die handwerkliche Speiseeiszubereitung

Produktname: Eispaste Vanille

Artikelnummer alt:
Artikelnummer neu:

Bezeichnung des LM:

Produktbeschreibung;:

Aussehen:
Geruch:
Geschmack:

empfohlene Dosierung
in Milcheis:

Anwendungsbereich:
Kennzeichnungsempfehlung
im Eis:

Aromatisierende Bestandteile:

Weitere Bestandteile:

320
10320

ste Zubereitung mit Vanillegeschmack und gemahlenen
Vanilleschoten

Eine feine Paste zur Zubereitung von Speiseeis mit sahnigem Vanille-
Geschmack - mit hellgelber Optik und feinen sichtbaren
Vanilleschotenstickchen. - froststabil -

braungelbe , viskose Paste mit Vanilleschotenstlickchen

kraftiger, sahniger Vanillegeruch

sahnig abgerundeter Vanillegeschmack

30¢g: 1000 g Eisgrundmix / oder Endprodukt
in Abhangigkeit von den jeweiligen Produkteigenschaften

Zur Geschmacksgebung von feinem Speiseeis, Cremes, Puddings,
Fullungen, Desserts usw. mit feinem Vanillegeschmack.
Speiseeis mit Vanillegeschmack

Aromastoffe (Vanillin), Aromaextrakte, gemahlene Vanilleschoten,
naturliche Aromastoffe

Invertzuckersirup, Wasser, farbende Lebensmittel: (Curcuma, Paprika),
Zucker, Verdickungsmittel Xanthan.

Kennzeichnungsempfehlung fir verpackte Lebensmittel:

Mikrobiologische Parameter:

Physikalische Parameter:

14.12.2021

Vanillepaste (Invertzuckersirup, Wasser, Vanillearoma, Aromaextrakte,
gemahlene Vanilleschoten, farbende Lebensmittel: (Curcuma, Paprika),
Zucker

Richtwert

aerobe mesophile Gesamtkeimzahl in KBE/g <104
coliforme Keime in KBE/g <10
Hefen in KBE/g <100
Schimmelpilze in KBE/g <100
Brechungsindex (20 ° C; refraktometrisch) 1,417 +/- 0,005
Brix-Wert (20 °C; refraktometrisch) 49°Bx +/- 3
Ethanolgehalt (berechnet): 4,7% mas.

AKH/ Version 10 Seite 1 von 2

Heinrich Karow Nachf. KG - Reifiger Gewerbering 33 - D-08525 Plauen - Telefon +49(0)3741 3832550 - Fax +49(0)3741 3832559




AROMEN - ESSENZEN - INVERTZUCKER - LEBENSMITTELFARBEN
fur das Backer- & Konditorenhandwerk und die handwerkliche Speiseeiszubereitung

Nahrwertangaben in g pro 100g:

Energie: 986 kJ/ 233 kcal
Fett: 0,3
davon gesattigte Fettsauren: 0
Kohlenhydrate 43
davon Zucker 40
Ballaststoffe: 1
Eiweifd: 0,11
Salz: 0,02

Angaben zu Allergenen It. Verordnung (EU)1169/2011:
Enthalt keine der dort angegebenen Allergene

Angaben zu GVO gemaf Verordnung EG 1829/2003 und 1830/2003:
Bei der Herstellung werden keine den Organismus gentechnisch ver-
anderten Produktionstechniken angewandt, es werden auch keine
Rohstoffe eingesetzt, die gentechnisch verandert sind. Ausgenommen
hiervon ist zufallige oder technisch nicht vermeidbare Kontamination
bis zu einem Schwellenwert von 0,9% bezogen auf die einzelne Zutat.

Lagerbedingungen: kahl (8-22°C), dunkel und trocken in original verschlossenen Gebinden.
Mindesthaltbarkeit: 24 Monate bei 0.g. Bedingungen

Verpackung:

10320-03-01 3kg Plastikeimer (PP-HD) mit Originalitétsverschluss,

24 Eimer per Lage; 5 Lagen per Palette = 360kg Netto

Mit Erstellung dieser Spezifikation verlieren alle vorherigen Versionen ihre Gultigkeit. Die Spezifikation gilt ab Druckdatum bis zu ihrem Widerruf, sie unterliegt keinem
automatischen Anderungsdienst.

Die obigen Angaben basieren auf unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfahrungen, sie befreien den Kéufer wegen der Fille moglicher Einflussfaktoren bei der
Verarbeitung und Anwendung nicht von seiner Verpflichtung zu eigenen Prifungen. Eine rechtlich verbindliche Zusicherung bestimmter Eigenschaften und/oder
Eignung des Produkts flr einen bestimmten Verwendungszweck kann hieraus nicht abgeleitet werden. Aus produktionstechnischen Griinden, auf Grund
unterschiedlicher Provenienzen sowie bedingt durch die bei natiirlichen Rohstoffen Ublichen Schwankungsbreiten kdnnen sich im Einzelfall Abweichungen ergeben.
Vor diesem Hintergrund sowie auf Grund von mdglichen Gesetzesdnderungen kann fir die Richtigkeit der Angaben keine Gewahr ibernommen werden.
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