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Produktdaten
Artikelbezeichnung
Verkehrsbezeichnung
Bundeslebensmittelschliissel
Herkunftsangabe
Hersteller
Hersteller—-Adresse
Markenname

GTIN

LAN

Hohe

Breite

Tiefe

Nettogewicht
Bruttogewicht
Fiillmenge

Datenverantwortlicher

Zutaten

Allergene
Eier und Eierzeugnisse
Fisch und Fischerzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse

Gourmet Flammkuchen Elsdsser Art oval TK801060
Tiefgekiihlt

Perplex Pizza und Baguette Deutschland GmbH

PERPLEX PIZZA UND BAGUETTE DEUTSCHLAND GMBH
4260319012057

TK801060

16 cm

38 cm

30 cm

3100 g

3450 g

10 stiick

Perplex GmbH

o

Zutaten: 39 % Creme fraiche Sofe, 37 %

Sonnenblumendl, jodiertes Speisesalz
Gewlirze, Konservierungsstoff Natriumnitrit,
Gewlirzextrakte, Tomatenpulver,

Rauch, Raucharoma, Stabilisator Diphosphat

Glutenhaltige Cerealien und glutenhaltige Cerealienerzeugnisse

Sellerie und Sellerieerzeugnisse

Senf- und Senferzeugnisse
Milchzucker (Laktose)

Weizen und Weizenerzeugnisse

Néhrwerte
Bezug
Energie [kJ]
Energie [kcal]
Fett

davon gesdttigte Fettsduren
Kohlenhydrate

davon Zucker
Eiweif

Salz

Handhabung
max. Lagertemperatur
min.

min.

Zubereitung

Zubereitung

Alle Angaben ohne Gewdhr.

Restlaufzeit ab Produktion:

Restlaufzeit ab Wareneing.:

Alle Angaben stammen vom Hersteller der Ware,

100 g
ca. 1132 kJ
ca. 272 kcal

ca. 19,6 g
ca. 7,4 g
ca. 17,9 g
ca. 1,9 g
ca. 5,7 g
ca. 0,99 g
-18 ° C
270

30

Schutzfolie entfernen,
backen.

wieder einfrieren.

TIFA PRO FRISCH GmbH tragen keine Verantwortung fiir Inhalt und Richtigkeit der

Daten.
dem Stand vom 08.03.2024.

Mafgeblich ist immer die Angabe auf der Verpackung. Die Daten entsprechen

Irrtiimer und Anderungen vorbehalten.

(Speisesalz,
Knoblauch, Hefe,

Antioxidationsmittel Ascorbinsdure,

im vorgeheizten Backofen bei 200

Gewichtsverlust durch Lagerung und Erhitzen.

TIFA eG/

Flammkuchenboden, 15 % Speck CREME
FRAICHE, WEIZENMEHL, Schweinebauch, Trinkwasser,

Zwiebeln, SAUERRAHM,

Kaliumjodat), Rohrohrzucker,
Zucker,

Aromen,

enthdlt in Spuren

enthdlt in Spuren
enthdlt
enthdlt
enthdlt in Spuren
enthdlt in Spuren
enthdlt

enthdlt

°C 5 - 6 Minuten fertig

Nach dem Auftauen nicht



