
 Datenblatt      

Fertigprodukt

PRODUKT

Glutenfreies Produkt

BESCHREIBUNG

FORMAT 100g  -  200g  -  300g  -  550g  -  1 kg  -  3kg 

VERPACKUNG Sterile Gläser mit Twist-Off-Verschluss

ZUTATEN

STRUKTUR Halbfeste Konsistenz

pH 3,95

Wasseraktivität (Aw) 0,95

Temperatur 20°C

PASTEURISIERTES PRODUKT

Gehalt an coliformen Keimen < 10

Escherichia coli β-Glucuronidase positiv < 10

Koagulasepositive Staphylokokken < 10

Salmonella spp. nicht vorhanden

Listeria monocytogenes nicht vorhanden
BRENNWERT:  kjoule

kcal

206

49

FETT

davon gesättigte Fettsäuren

1,9g

0,6g

KOHLENHYDRATE

davon Zucker

4,2g

3,3g

BALLASTSTOFFE 3,1g

EIWEIß 2,3g

SALZ 2g

WASSER 88,5g

LAGERUNGSHINWEISE:

HALTBARKEIT

GEBRAUCHSANWEISUNG

VERTRIEBSBEDINGUNGEN Einzel- und Großhandel

VERBRAUCHERGRUPPE Gemeinschaftsverpflegung

ALLERGENE RISIKOKATEGORIEN Risikokategorien nicht vorhanden.
GEGENANZEIGEN Keine, wenn in mäßigen Mengen verzehrt.

NÄHRWERTKENNZEICHNUNG 

( bezogen auf 100g Produkt)

Das Shelf Life von zweieinhalb Jahren bezieht sich auf das in 

perfektem Zustand aufbewahrte Produkt, also in der 

Originalvakuumverpackung verschlossen, trocken, lichtgeschützt 

und nicht über 20 ºC gelagert. Nach Anbruch 3 Tage im 

Kühlschrank bei 4°C haltbar.
Die frischen,  hochwertigen Zutaten machen aus dieser Fertigsoße, 

nur ein wenig erwärmt, eine perfekte Kombinierung mit jeder Art 

von Nudeln oder Reis.

Soße mit Stängelkohl

mit Olivenöl extravergine

Man erhält diese Soße durch die Mischung von Tomatensoße 

frischer süditalienischer Tomaten, Olivenöl extravergine aus Oliven 

der Umgebung von Castellana Grotte und Stängelkohl aus 

unserem Unternehmen der ohne den Einsatz von Pestiziden und 

Düngemitteln angebaut werden. Die Soße ist reich an Vitaminen, 

Mineralien, Antioxidantien, leicht verdaulich, für jedes Alter und für 

Vegetarier geeignet.

Tomatensoße, Olivenöl extravergine, Stängelkohl 17%, Kräuter in 

unterschiedlichen Anteilen, Salz 2% (italienischer Herkunft)
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