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1. BESCHREIBUNG
Emmentaler ist ein groR 16chriger Kdse mit Propionsdaurefermentation und einem unverwechselbaren sifllich nussigen
Geschmack. Emmentaler reift mindestens 6 Wochen im Reifelager.
2. ZUTATEN
Zutaten: pasteurisierte Milch, Kasereikulturen, mikrobielles Lab, Salz
3. LAGERUNGSBEDINGUNGEN
Gekihlt lagern (3-9°C)
4. ERNAHRUNGSHINWEISE
Pro100 g Pro Portion (100 g) % RM(100 g)
Brennwert 1508 kJ / 363 kcal 1508 kJ / 363 kcal 18 %
Fett 28¢g 28¢g 40 %
davon gesattigte Fettsdauren 20g 20g 100 %
Kohlehydrate Og Og 0%
davon Zucker Og Og 0%
Eiweild 27g 27g 54 %
Salz 10g 10g 17 %
5. SENSORISCHE ANFORDERUNGEN
5.1 Aussehen: elfenbeinfarbig, runde, glanzende, vorwiegend kirschgroRe Lochung
5.2 Konsistenz: geschmeidig
5.3 Geruch: mild, aromatisch, nussig, leicht stilich
5.4 Geschmack: produkttypisch, nussig, leicht stiBlich
6. ANALYTIK
6.1.Trockenmasse: 62% +/-1
6.2 FIT: 45 %
6.3 Wff 53,5
6.4 pH 5,6 +/-0,3
7. MIKROBIOLOGISCHE ANFORDERUNGEN
7.1 Salmonellen negativ/25g
7.2 Listeria monocytogenes negativ/25g
7.3 Coliforme < 10.000 KBE/g +3.000
7.4 Escherichia Coli <100 KBE/g
8. LEBENSMITTELRECHTLICHE ANFORDERUNGEN
Das Produkt entspricht den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen von Osterreich und der EU in der jeweils giiltigen
Fassung und ist laut EU VO 1829/2003 und 1830/2003 nicht kennzeichnungspflichtig.
9. ALLERGENE
Allergene laut LMIV 1169/2011: MILCH
10. VERPACKUNG
Pe Folie Scheiben 150g
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