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Ernst Schnetkamp GmbH & Co. KG
Vinner Weg 3, 49624 Loningen

Produkt - Spezifikation

Gnocchti Version: 11
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Produktionsmerkmal
Hergestellt aus Kartoffeln und feinen Gewiirzen, ausgeformt und freiflieBend tiefgefroren

AuRere Beschaffenheit

Lange / Breite / Hthe: Wwmme2mm/s 26 mmt2mm/ 16 mmt2mm

Stiickgewicht 8gt2g

Zuhereitung

Kochtopf: in 5-fache Menge kochendes Wasser geben, kurz aufkochen lassen,
bei schwacher Hitze ziehen lagsen, bis die Gnocchis oben schwimmen

Bratpfanne: bei mittlerer Hitze ca. 8 min, mehrmals wenden

Combidampfer {Heilluft): 180°C vorheizen, tiefgefrorene Produkt mit wenig 1 vermischen, Gnocehi
elnschichtig auf ein Gastroblech verteilen, ca. 11 min backen
Backofen (Umluft): 180°C vorheizen, tiefgefrorene Produkt mit wenig &1 vermischen, Gnocehi
einschichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen, ca. 13 min backen

Sensorik
Form: kleine Muschelform mit Rillen auf der Oberseite

Farbe der gefrorenen Ware: hellgelb
Farbe der zubereiteten Ware: heligelb

Physikalisch-Chemische Grenzwerte Priifmethode:

Trockensubstanz: 40,0% £3,0% 4 h/103°C

Salz: 09%+02% Mohr

Mikrobiolegische Richtwerte Priifmethode: Nihrboden / Zeit  Temperatur

Koloniezaht: 1.000.000 kbE / ¢ PCA/72h/30°C

Entercbacteriaceen: 10.000kbE /g VRBD /24 h/37°C

E. coli: 100kbE /g TBA/24 h/44°C

pathogene Staphylokokken: 100kbE /g BPA /48 h/37°C

Nihrwert pro 100 g

Brennwert: 780 kJ (187 kcal) davon Zucker: _ <05g

Fett 414 Eiweil 264
davon gesatligte Fetisduren 1449 Salz 09g¢g

Kehlenhydrate 349

Der Nahrwert kann in Abh#ingigkeit von der naturgegebenen Beschaffenheit der Rohstoffe schwanken.

Zutatenliste
Kartoffeln, Kartoffelstirke, Maisstéirke, Sonnenblumendl, modifizierte Kartoffelstérke, Verdickungsmittel

(Guarkernmehl, Xanthan, Methylcellulose), HithnereiweiBpulver, jodiertes Speisesalz, Emulgator Mono- und
Diglyceride von Speisefeftséuren, Gewlrze

Hinweise fiir Allergiker
enthélt Eierzeugnisse

Gentechnik
Unseres Wissen ist das Produkt weder selbst gentechnisch verandert noch enthélt es gentechnisch verénderte
Bestandteile.

Haltbarkeit / Lagerbedingungen
18 Monate ab Produktionstag haltbar bei mindestens - 18°C
Es ist die Verordnung tiber tiefgekiihite Lebensmittel (T LMV} In der jeweils giiitigen Fassung anzuwenden.
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