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Blatt
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Marke/Produzent:
Bezeichnung:

Maier Art.Nr.:
Ident. Code:
Herkunft:

Kalibrierung:
Verpackung:

Rohmaterial:
Zuschnitt:

Zutaten:
Sensorik:

Nahrwerte je 100 g

Lagertemperatur:

Zubereitungshinweis:

Zusatzinformationen:

Freigabe am:
Verkauf:

Einkauf:
Qualitatssicherung:
Kunde / Firma:

ohne Marke
Kaninchenriickenfilet 100 g+
vac

tiefgekdiihlt

4022242000
860
China

100 g+ / Stiick
1 kg / Tray; 10 Trays / Karton; 10 kg / Karton

Kaninchenriickenfilet wie gewachsen

Kaninchenriickenfilet aus dem ganzen Ricken ausgeldst, sauber

zugeputzt, mit Silberhaut.

A

Farbe: hell rosa, arttypisch

Geruch: frisch nach Kaninchen, arttypisch
Geschmack: frisch nach Kaninchen, arttypisch
Konsistenz: nach dem Auftauen: schnittfest

Brennwert: 402

95
Fett: 1,50
davon geséttigte Fettsduren: 0,70
Kohlenhydrate: 0, 00
davon Zucker: 0, 00
Eiweil3: 20, 40
Salz: 0, 13

Bei mindestens -18 °C

kJ
kcal

Q Q @ Q@ @ Q@

Vor dem Verzehr vollstandig durcherhitzen oder gleichwertiges Verfahren anwenden,
welches die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet!

240 x 130 mm (Tray); 300 x 170 mm (Btl.), vac. auf Tray




Josef Maier

GmbH & Co. KG

Arbeitsanweisung Nr. 5.13

Blatt von

Produktspezifikation

Stand: 23.04.2018

Die Produktbilder dirfen nicht fir WerbemaRnahmen verwendet werden.




