
Bezeichnung : Milchbrötchen 50g
Artikelnr. : 50633
Herstellungsland : Schweiz
Gewicht pro Stück : 50g
Durchmesser : 8.5cm (+/- 1cm)
Höhe : 3.5cm (+/- 1cm)
Produkte Typ : Gebacken
tiefgekühlt

Zutaten : Mehl (Weizenmehl, Weizengluten, Gerstenmalzmehl), Wasser,
Sonnenblumenöl, Halbweissmehl (Weizenmehl, Weizengluten,
Weizenmalzmehl (Gerste)), Milchpulver (Magermilchpulver, Laktose, Dextrose,
Butter), Eier (Bodenhaltung), Backhefe (Saccharomyces cerevisiae), jodiertes
Kochsalz, Zucker, Bäckereiverbesserer (Weizenstärke, Emulgator (E472e),
Gerstenmalzmehl, Glukose, Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsäure), Enzyme
(Weizen)), Bäckereiverbesserer (Weizenmehl, Weizengluten, trockener
Roggensauerteig, Weizenkeime, Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsäure),
Enzyme).

Enthält : Gluten, Milch, Ei.
Kann Spuren enthalten von : Schalenfrüchte, Sesam, Sellerie, Fisch, Senf,
Soja, Sulfiten.

ZUSAMMENSETZUNG

MAJ CG 20221205

100% Schweizer Milchbrötchen (Weggli).
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50633 ~ 
MILCHBRÖTCHEN 50g

Foto (Serviervorschlag).

Energie (kJ / kcal) 1093 / 261

Fett (g) 6.1

davon gesättigte Fettsäuren (g) 0.8

Kohlenhydrate (g) 43

davon Zucker (g) 3.2

Eiweiß (g) 7.4

Salz (g) 1

Nährwerte (pro 100g) :



VERPACKUNG

AUFBEWAHRUNG UND HANDHABUNG

Verbrauchsdatum 6 Monate

Konservierung
Lagerung Tiefkühlung –18°C.

Gefrorenes Produkt. Aufgetautes Produkt nicht wieder
einfrieren.

Handhabung Auftauen lassen.

Hinweis Die handwerkliche Herstellung dieses Produkts garantiert 
kein perfektes Netto-Gewicht oder perfekte Form.
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► Produktverpackung : In Plastikbeutel + Karton
► Menge pro Karton : 50 Stücke / Karton
► Palettierung : 7 Lagen à 6 Karton d.h 42 Karton / Palette

Maße LxBxH
(in mm)

Nettogewicht
(in kg)

Bruttogewicht
(in kg)

Verkaufseinheit
(Sack) 0.050

Karton 410 x 310 x 200 2.500 3.010

Palette 1200 x 800 x 1554 105.000 148.420
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