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Sachbezeichnung

Schachtel a 1.00kg

1.063 KG
1.000 KG

ungekiihlt

7 Monate
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Erstellungsdatum: 02.08.2025

Unsere Produkte konnen Rezepturanderungen unterliegen. Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung.
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Tel. 062 885 54 50, gastro@hero.ch



Dr.Oetker
€3

Professional

Mousse Mango-Joghurt 0.K. 6x1kg

Produktbeschreibung

Dessertpulver fiir Mousse Mango-Joghurt-Geschmack. Fruchtig
exotisch mit milder Joghurtnote.

Bezeichnung des Lebensmittels / Verkehrsbezeichnung

Dessertpulver fiir Mousse Mango-Joghurt-Geschmack

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, modifizierte Kartoffelstarke, Rindergelatine,
Palmfett, Maltodextrin, MILCHEIWEISS, Emulgator (E 472b), farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
Sauerungsmittel (Citronensaure), 1,4%
MAGERMILCHJOGHURTPULVER, Aroma (enthalt
MILCHBESTANDTEILE), Verdickungsmittel (Xanthan,
Johannisbrotkernmehl, Natrium-Carboxymethylcellulose), Im Rahmen
der Produktion werden auch verarbeitet: (El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, HASELNUSSE, WALNUSSE, MANDELN, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

Produktionsland

Frankreich

Zubereitung

1. Die erforderliche Menge kalte Milch in ein hohes Gefal3 geben. 2. Die
entsprechende Menge Dessertpulver einrhren. 3. Mit einem Rirgerat
oder einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf héchster Stufe
aufschlagen, bis die Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht hat. 4.
Portionieren und mindestens 1 Stunde kalt stellen. Hinweis: Bei einer
gréBeren Zubereitungsmenge sollte die Aufschlagzeit von 5 Minuten auf
héchster Stufe unbedingt eingehalten werden, um ein optimales
Ergebnis zu erreichen.
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280 g Dessertpulver auf 1 | Milch
Ergiebigkeit: 1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 76 Portionen a ca. 60 g

Nahrwerte

100g Produkt 100g zubereitetes
Produkt

Pro Portion 60 g

Energie (kJ) 1786 545

327




Dr.Oetker Professional
Energie (kcal) 123 130 78
Fett 8.7¢ 3.2¢ 1.9¢
davon gesattigte Fettsduren 779 239 149
Kohlenhydrate 759 20 g 12 g
davon Zucker 54 g 16 g 9.3¢
Eiweiss 8.69 45¢g 239
Salz 03¢ 01g 01g9
Technische Daten
Inhalt Netto 6 kg | Lange EVE 12 cm | Art-Nr. 1-39-204320
Inhalt Brutto 6.543 kg | Breite EVE 8cm | GTIN EVE 4008241432006
Léange VS 37.5cm | H6he EVE 17.5cm | GTIN VS 4008241432037
Breite VS 17 cm | Gebinde 6X1KG Palettierung | 12/LG, 72/Pal
Hoéhe VS 17.8 cm | Lagerung Nach Anbruch Packung innerhalb von vier
Wochen aufbrauchen, Lichtgeschitzt und trocken
aufbewaren.

Produktvorteile

- hoher Conveniencegrad durch einfaches Handling (nur mit Milch aufschlagen, kein

Kochvorgang!)

- schnelle Zubereitung (ca. 5 Minuten, d. h. geringer Zeit- und Personalaufwand)

- problemlose Lagerung in der wiederverschlieBbaren Faltschachtel

- sehr ergiebig: 1 kg = 76 Portionen

Produktmerkmale: ohne glutenhaltige Zutaten (laut Rezeptur), enthélt Bestandteile vom Rind,
geeignet fir passierte Kost, geeignet flr weiche Kost.

Allergene Zutaten

Die unten angegebene Information zu allergenen Inhaltsstoffen bezieht sich ausschlie3lich auf die Pro-
duktrezeptur. Die Zugabe von Zutaten entsprechend der Zubereitungsanleitung oder Zubereitungstipps
wird nicht berlcksichtigt. Geringfligige Spuren allergener Stoffe, die unbeabsichtigt wahrend der Pro-
duktion, Lagerung oder dem Transport in das Produkt gelangen kdnnen, sind nicht auszuschlie3en.
Diese Spuren werden ggf. am Ende der Zutatenliste aufgefinhrt.

Folgende Allergene sind laut Rezeptur als Zutat enthalten:

- Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose)

Gentechnik
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Das Produkt ist gemaf den EU-Verordnungen zur Kennzeichnung, Zulassung und Rickverfolgbarkeit
gentechnisch verénderter Lebens- und Futtermittel* nicht kennzeichnungspflichtig. (* VO (EG) Nr.
1829/2003 und VO (EG) Nr. 1830/2003).

Qualitat

Das Produkt wird unter Beachtung der geltenden lebensmittelrechtlichen Vorgaben hergestellt. Dies
beinhaltet vor allem die Einhaltung der Lebensmittelhygiene-Vorschriften und die Umsetzung der
HACCP-Grundsatze sowie die Einhaltung und Umsetzung der Kennzeichnungsverpflichtungen.

Hinweis

Die Rezepturen der Produkte kénnen sich andern. Die hier bereit gestellten Informationen werden
regelmanig aktualisiert. Es kdnnen unter der gleichen Artikel-Bezeichnung und Artikel-Nummer Produkte
sowohl mit alter als auch mit neuer Rezeptur verflgbar sein. Bitte beachten Sie, dass nur die Angaben
auf der Verpackung maBgeblich sind. Wir ibernehmen keine Haftung fur die Richtigkeit und
Vollstandigkeit der Angaben.




