ANALYSE

Brix 71+2
Dextroseaquivalent (DE) 28
KATEGORIE FORM NAHRWERTANGABEN /100G BEI 71 BRIX
Basis fiir pflanzliche Produkte Fliissig Energie (Kcal) 302
Energie (KJ)) 1262
URSPRUNG VERFEINERUNG heftoehalto £
Hafer Keine davon gesattigte Fettsduren 0.7
Gesamtkohlenhydrate g/100g 57.5
davon Gesamtzucker 10.5
BESCHREIBUNG
davon Kohlenhydraten >DP2 47
FlUssiges Haferbasis , durch die Hydrolyse des Hafermehl mit Hilfe natirlicher L.
(GMO-freier) Enzyme gewonnen. Der Sirup ist dunkel orange bis braun und Eiweil g 7.1
schmeckt nach Hafer.
Salz g 0.1
IN BEI 71 BRIX
KENNZEICHNUNG TROCKENMASSE
Hafer (%). davon Glukose 4 2.5
davon Maltose 9 6.5
GEBRAUCH davon Sukrose 2 1.5

Basis fur Barista-Haferdrink. Achtung: Eine enzymatische Restaktivitat ist
maoglich. UHT oder Warmebehandlung empfohlen, wenn das Produkt verdinnt pH 5.0-7.0
ist (z. B. bei pfanzlichen Getrénken).

Wasseraktivitat 0.9
. Viskositat bei 25 € (mPa.s) bei 71 brix 7500
FUNKTIONALITAT
Getreidegeschmack, Schaumbildung MINERALIEN (PPM)
Kalium 2500
ZERTIFIZIERUNGEN .
Eisen 2.5
e EU 848/2018: Biologisch angebautes Produkt - Certisys BE-BIO-01* .
e Kosher, Halal Kalzium 25
Magnesium 120
ALLERGENE Phosphor 1370
e Entsprechended EU-Rictlinie: 2011/1169/EC
e Gluten
MIKROBIOLOGIE
KONTAMINANTEN Mesophile Keime /g <10000
e Entsprechended EU-Rictlinie: 2023/915/EC Schimmel /g <500
Hefen /g <500
LAGERUNG*
E.Coli /g <10
e 120 Tage in CO2 inerted container bei <12°C
Staphylococcus Aureus /g <10

Wir empfehlen, unsere Sirupe sofort nach dem Offnen vollstandig zu verbrauchen. .
Wenn Sie das Produkt nach MHD noch verwenden méchten, empfehlen wir Ihnen, den Bacillus Cereus /g <500
pH-Wert zu messen, und Sie sicherzustellen, dass keine sichtbaren Schimmelpilze

oder Fermentationsgeruch vorhanden sind, und eine Analyse auf die Gesamtzahl der Salmonellen /259 Abw
Keime/Hefen/Schimmel durchzufihren. Monozytogene Listeria /259 A
VERPACKUNG**

o 1300kg

ZOLLTARIFNUMMER*
e 1702 3090

e * Diese Bezeichnung ist auf den Etiketten erhaltlich
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