M BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

TPRONTO Lava Cake

Stammdaten ]
Sachbezeichnung: Backmischung

BAKELS Artikelnummer: 50535109

Pistor Artikelnummer: 18691

GTIN-13: 7630019605168

Gebinde: Sack a 10 kg

Palettengrosse: 50 x 10 kg / 500 kg

Haltbarkeit ab Produktion: 270 Tage

Lagerbedingungen: < 20 °C /inder ungedffneten Originalverpackung und bei <65% Luftfeuchtigkeit
Zusammensetzung

Zucker, Weizenmehl (vitaminisiert), fettreduziertes Kakaopulver, Molkenpulver, Milchpro-
tein, Aromen, Salz, Backtriebmittel (E500ii), Stabilisator (E415), Volleipulver.

Einsatzmoglichkeiten Produkteigenschaften

¥’ Lava Cake y’ einfache und rationelle Herstellung von
v Muffins / Cupcakes Schokoladentdrtchen mit flissigem Kern
J/ Brownies v’ All-In-Herstellung

/ Gebacke sind TK stabil, Kern bleibt nach
dem Auftauen fllssig

¥ kann in der Mikrowelle aufgetaut / aufge-
warmt werden

v’ kann vielseitig aromatisiert werden

— Verlangen Sie unsere Rezept-
Vorschlage

Dosierung

Rezept-Empfehlung

1000 g PRONTO Lava Cake
280 g Wasser
515 g Sonnenblumendl
140 g Vollei, flussig

. BAKELS NUTRIBAKE AG
Version: 2 Buzibachstrasse 19 Postfach CH-6023 Rothenburg Ersteller: lesa

Telefon +41 419140280 Fax+41419140281 info@bakels.ch www.bakels.ch P T .
rifer:  karo

Form: |l i
Erste”t 24062022 A member of the International BAKELS Group Seite 1 VOI’] 3



PRONTO Lava Cake
Artikelnummer: 50535109

Nahrwertangaben (Durchschnittswerte)

Beschreibung pro 100g | Einheit
Energie L
378 kcal

Fett, davon 1.72|9
gesattigte Fettsauren (FS) 0.98|g

Kohlenhydrate, davon 80.14|g
Zucker 59.49|g

Eiweiss 9.131|g

Aschegehalt, davon g
Salz 0.86|g
Natrium g

Nahrungsfasern 3.94g

Alkohol g

Organische Sauren g

Wasser g

Sensorische Produkteigenschaften

Aussehen hellbraun

Geruch nach Kakao

Geschmack nach Kakao

Textur feines Pulver

Mikrobiologie

Beschreibung Einheit Limite

Escherichia coli KBE/g 10

Salmonellen KBE/g nn/25g
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PRONTO Lava Cake
Artikelnummer: 50535109

Allergene / Kreuzkontamination

enthalten
Beschreibung (zu deklarieren) betroffene Zutat
Nein
Glutenhaltige Getreide (Derivate)!" Weizenmehl
Milch (Derivate) Molkenpulver, Milchprotein
Eier (Derivate) Volleipulver

Fische (Derivate)

Krebstiere (Derivate)

Sojabohnen (Derivate)

Hartschalenobst (Nﬁsse)(z) (Derivate)

Erdniisse (Derivate)

Sesamsamen (Derivate)

Sellerie (Derivate)

Senf (Derivate)

Weichtiere (Derivate)

Lupinen (Derivate)

Schwefeldioxid und Sulfite
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(1) Glutenhaltige Getreide: Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder deren Hybridstamme.
(2) Mandeln, Haselnisse, Walniisse, Cashewnisse, Pecannisse, Paranlsse, Pistazien, Macadamianusse,
Queenslandnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse.

[Das Risiko einer Kreuzkontamination ist unter Kontrolle:

Ja Nein []

Angaben uber Produktionsland und Konformitat

Produktionsland

England

Vegetarismus

[] ovo-lacto-vegetarisch
[] vegan

lacto-vegetarisch
[ ] ovo-vegetarisch

Bio-Zertifizierung

Die gelieferten Waren entsprechen in allen Belangen den Anforder-
ungen der Schweizerischen Lebensmittelgesetzgebung, insbesondere
beziglich Hygiene, Rickverfolgbarkeit, Produktzusammensetzung,
Allergenen sowie Rickstanden und Fremdstoffen. Fir die Produktion

SEHEUEITE werden weder gentechnisch veranderte noch mit Gamma-Strahlen
behandelte Rohstoffe verwendet.
Die Verantwortung fir die rechtliche Eignung des Produktes im Ziel-
land liegt beim Kunden.
BAKELS NUTRIBAKE AG Tel.: +41 41 914 02 80
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Unterschrift
Sabrina oz
Lehnherr s oo
BAKELS NUTRIBAKE AG
Version: 2 Buzibachstrasse 19 Postfach CH-6023 Rothenburg Ersteller: lesa

Form: |l
Erstellt: 24.06.2022

Telefon +41 41914 0280 Fax +41419140281 info@bakels.ch www.bakels.ch

Prifer:  karo
Seite 3 von 3

A member of the International BAKELS Group



