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	Produktbezeichnung 

	Artikel-Nummer Gustoso AG:
	PAM 1051 51

	Artikel-Nummer Kunde: Molino          
	PAM 1051 51

	Sachbezeichnung: 
	Frischteigwaren flach, mit frischen Eiern 

Tagliatelle all‘ Uovo 

	Herstellungsland:
	Schweiz 

	Betriebszulassungsnummer: 
	CH 647 90 705


	Produzentenadresse  

	Name Produzent:                                  
	Gustoso AG

	Ansprechpartner:        
	Enrico Principi / Ali Principi 

	Strasse / PLZ / Ort:
	Boningerstrasse 9

	Telefon:
	+41 62 926 20 00

	E-Mail
	e.principi@gustoso.ch  a.principi@gustoso.ch 

	Zertifizierungs-Standard:
	· BRC
	· IFS

	· FSSC 22000
	·  ISO 22000


	Zusammensetzung in mengenmässig absteigender Reihenfolge  

	Komponenten

(Sachbezeichnung)
	Gattung

(Zusatzstoffe)
	Ursprungs- Land
	E-Nr.
	Anteil (%)

	Hartweizengriess
	
	Italien 
	
	75

	Frische Eier / Bodenhaltung
	
	Italien
	
	13

	Wasser 
	
	
	
	12

	
	
	
	
	


	Herstellprozess   

	Hartweizengriess mit frischen Eiern und Wasser vermischen - Erste Lamination der Griess und Eier Mischung - Zweite Lamination und schneiden zu Tagliatelle all‘ Uovo – CCP1 pasteurisieren – kühlen -  in Gastroschalen aus PP unter Schutzgasatmosphäre abpacken. 


	Nährwertinformation     100g enthalten:

	Energie
	1235
	kJ

	
	291
	kcal

	Fett
	2.60
	g

	Gesättigte Fettsäuren
	0.70
	g

	Kohlenhydrate
	56.00
	g

	Zucker
	2.60
	g

	Ballaststoffe
	0.70
	g

	Eiweiss
	11.00 
	g

	Salz
	0.06
	g


	Chemisch-physikalische Sollwerte (produktspezifisch) 

	Parameter                           
	Wert (inkl. Toleranz)
	Methode

	Trockensubstanzgehalt
	70.2 g/100g
	LCAMET33 Gravimetrie 

	Gesamteiweissgehalt
	10.5 g/100g
	LCAMET34 Dumas

	Gesamtfettgehalt
	2.6   g/100g
	LCAMET36 Gravimetrie 

	Gesättigte FS
	27.1 g/100g Fett
	LCAMET02 GC-FID 

	Einfach ungesättigte FS
	41.5 g/100g Fett
	LCAMET02 GC-FID 

	Mehrfach ungesättigte FS
	25.3 g/100g Fett
	LCAMET02 GC-FID 

	Asche 
	0.67 g/100g 
	LCAMET33 Gravimetrie 

	Lactose
	<0.05 g/100g
	LCAMET08 LC-RI


	Mikrobiogische

Grenzwerte
	Aerobe mesophile Keime

Escherichia coli

Koagulasepositive Staphylokokken
	< 1‘000'000 KBE/g

< 10 KBE/g

 < 100 KBE/g 

	Verpackung 
	Gastroschale aus PP unter Schutzgasatmosphäre abgepackt                  

*Tiefziehbeutel OPET/PE PEEL Multivac R126

                                                                                 

	Gewicht 
	Netto Inhalt 
	1000g

*Beutel 3 Portionen/1000g 

	Haltbarkeit


	Mindestens haltbar 

Lagertemperatur 
	Produktionstag + 30 Tage

< 5 °C

	Kennzeichnung                        Rückverfolgbarkeit
	LOS Nummer, Datum, Betriebszulassungsnummer

	Allergene Inhaltsstoffe 
	Gluten, Eier

	Gentechnologie
	Kein gentechnisch verändertes Erbgut

	Bestimmungsgemässer Gebrauch

	Zubereitung
	Tagliatelle all´Uovo in siedendes Salzwasser geben, ca. 5 Minuten kochen lassen, abtropfen. Mit Butter oder Olivenöl und geriebenem Käse servieren.                                                                              

	Vorgesehene Verwendung 
	Zum Heissverzehr bestimmt

	Verbrauchergruppen
	Mit Ausnahme von Allergikern in Bezug auf Gluten und Eier ist das Produkt für alle Konsumenten geeignet.


Quellen:

I. Hygieneverordnung des EDI

II. Lebensmittel-Mikrobiologie, Johannes Krämer, Auflage 2007 
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