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DESDE 1995

GERAUCHERTE UND
KONFIERTE KABELJAUINNERE]

Revision: 11

Datum: 27/9/19

REFERENZ

BTNS100

Ger&ucherte und konfierte Kabeljauinnerei kg (EAN:8437010300622)

PRODUKTBESCHREIBUNG

ZUTATEN

Fischereierzeugnis (Kabeljau-Gadus Morhua) Teil der
Schwimmblase, gesalzen, mit nativem Olivendl extra, kalt
gerduchert mit entkernten Pinienzapfen und gegart im

eigenen Beutel.

Innerei vom KABELJAU (Gadus Morhua) (98%), natives
Olivendl extra, Knoblauch, Chili, Salz, stiBer roter Paprika,
schwarzer Pfeffer und Naturrauch.

HERKUNFT Island, Norwegen
PRODUKTIONS- . )
METHODE Extraktiver Fischfang
FANGGEBIET FAO 27 Untergebiet Il

FISCHFANGGERATE

SDN, GNS, LLS
Snurrewaden, Stellnetze (verankert),
Grundleinen

AUFBEWAHRUNGS-
UND VERZEHR-
BEDINGUNGEN

Aufbewahrung bei einer Temperatur

zwischen 1°C und 3°C.
Ablaufdatum: 60 Tage ab
Verpackungsdatum.

Erwarteter Verzehr: Im Wasserbad 5 Minuten
lang bei einer Temperatur von 100° C

AuBen rétlich vom Paprika
Farbe : .
und innen weil3
ORGANOLEPTISCHE | Geruch | Chorokteristisch flr Kabeljau
MERKMALE mit einer Rduchernote
Charakteristisch fur Kabeljau
Geschmack | mit Knoblauch und einer
Rauchernote
ALLERGENE Fisch
VERPACKUNG UND | Vakuumverpackt.
AUFMACHUNG (ca.100 g)

HERSTELLER

RGS: 26.06906/B

erhitzen.
Energie 395 kJ
9 94 Keal
Fett 3,29
NAHRWERT- Davon gesdttigte Fettsduren | 0,2g
DEKLARATION
(Durchschnittswerte | Kohlenhydrate 01g
pro 100 g) Davon Zucker 01g
EiweiB 24 g
Salz 119
ANGABEN ZUM CARPIER

HERGESTELLT VON

GEPRUFT UND BESTATIGT VON

yjcalitec:

leboratori agroalimentari
control de qualicat | assessoria
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