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Best Bakery Products B.V.

Product naam: A p p e l & r o z i j n t a r t e t a r t i n 
A r t i k e l n u m m e r : A 2 0 0 1 . 1 
Versie datum: 2 5 - 1 1 - 2 0 1 6 

Product foto

Productomschrijving

Bodem: Bladerdeeg
Smaak: Appels
V u l l i n g : Rozijnen & caramel
A f w e r k i n g : n.v.t.
Gewicht: Circa 110 gram

Ingrediëntendeclaratie

53% appel, roomboterkorst (TARWEbloem, roomboter (MELK), water, zout), suiker, water, glucosestroop, boter 
(MELK), 1% rozijnen, kaneel, plantaardige olie (katoenzaad). 

Voedingswaarden per 100 gram 

Energie 837 kJ
E n e r g i e 200 kcal
Vet 9,089 gram
Waarvan verzadigde vetzuren 6,220 gram
K o o l h y d r a t e n 27,90 gram
Waarvan suikers 19,00 gram
Eiwit 1,544 gram
Zout 0,257 gram

Allergenen

+ 010 - Gluten  + 011 - Tarwe
- 012 - Rogge  - 013 - Gerst
- 014 - Haver  - 015 - Spelt
- 016 - Kamut  - 020 - Schaaldieren
- 030 - Eieren  - 040 - Vis
- 050 - Pinda  - 060 - Soja
+ 070 - Melk  - 080 - Noten
- 081 - Amandelen  - 082 - Hazelnoten
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Allergenen
vervolg

- 083 - Walnoten  - 084 - Cashewnoten
- 085 - Pecannoten  - 086 - Paranoten
- 087 - Pistachenoten  - 088 - Macademianoten
- 090 - Selderij  - 100 - Mosterd
- 110 - Sesam  - 120 - Sulfiet
- 130 - Lupine  - 140 - Weekdieren

Verpakkingsgegevens

Verpakkingsvorm: Doos golfkarton wit
Aantal: 22 stuks

Opslag- en gebruiksadvies

Houdbaarheid na productie: 12 maanden
Bewaar conditie: Opslaan bij -18°C, na ontdooien niet meer invriezen
Houdbaarheid na ontdooien bij max 7°C: n.v.t.
G e b r u i k s a d v i e s : Opwarmen in de oven 180°C voor 10 minuten
  Lauwwarm serveren met een bolletje ijs

Microbiologische normen (max. kve/g)

Totaal kiemgetal <1.000.000
Enterobacteriacaea <1.000
Bacillus cereus <100.000
Staphylococcus aureus <100.000
Listeria monocytogenes < 1 0 0 

GMO-vrij verklaring

W i j , B e s t B a k e r y P r o d u c t s B . V . , v e r k l a r e n h i e r b i j d a t , v o l g e n s E G V e r o r d e n i n g e n n ° 1 8 2 9 / 2 0 0 3 / E G e n 1 8 3 0 / 2 0 0 3 / E G d i t p r o d u c t g e e n 
a a n v u l l e n d e e t i k e t t e r i n g v e r e i s t b e t r e f t G M O - i n g r e d i ë n t e n e n a d d i t i e v e n . 

Verklaring

D e z e s p e c i f i c a t i e , d i e u t e r i n f o r m a t i e w o r d t v e r s t r e k t , i s d o o r o n s z o c o r r e c t , n a u w k e u r i g e n v o l l e d i g m o g e l i j k o p g e s t e l d , u i t g a a n d e v a n o n z e 
k e n n i s e n e r v a r i n g o p h e t m o m e n t v a n o p s t e l l i n g . 
A s p e c t e n z o a l s g r o n d s t o f v a r i a t i e s , v e r k r i j g b a a r h e i d e n w e t g e v i n g k u n n e n v a n i n v l o e d z i j n o p d e s a m e n s t e l l i n g . W i j b e h o u d e n o n s a l s p r o d u c e n t 
h e t r e c h t v o o r d e p r o d u c t s a m e n s t e l l i n g t e w i j z i g e n , w a t g e v o l g e n k a n h e b b e n v o o r d e s p e c i f i c a t i e . I n d i e n d e s a m e n s t e l l i n g v a n o n s p r o d u c t 
( m e d e ) u i t g a n g s p u n t v o r m t v o o r e e n b e l a n g r i j k e b e s l i s s i n g m e t b e t r e k k i n g t o t v e r d e r e v e r w e r k i n g , v e r z o e k e n w i j u o m c o n t a c t m e t o n s o p t e 
n e m e n o m u o p d e h o o g t e t e s t e l l e n v a n d e l a a t s t g e l d e n d e s p e c i f i c a t i e . 
* A a n h e t g e w i c h t k u n n e n g e e n r e c h t e n w o r d e n o n t l e e d . 

Bedrijfsinformatie

B e s t B a k k e r y P r o d u c t s B . V .  - H e r d e r l a a n 1 2 b - 3 8 5 1 B D E r m e l o - + 3 1 ( 0 ) 3 4 1 - 3 7 0 6 5 0 


