
PRODUKTSPEZIFIKATION

Produkt

Art. Nr. Bischofberger Marke

Artikel Bezeichnung

Artikelbeschreibung

Verkaufseinheit 30 x Konsumenteneinheit

Kaliber Herstellungsland

Label Zertifizierungs-nr.

Physikalischer Zustand Roh / Vorgegart

Lateinischer Name

Produktionsmethode

Fanggebiet (bei Wildfang)

Fangmethode (bei Wildfang)

Verarbeitung (nur Crevetten)

Aufzucht

Produktionsmethode

Lateinischer Name

Bilder

43153

Alaska-Seelasfilet aus Blöcken geschnitten, pracktisch grätenfrei**, mit herzhafter Kräuter-

Auflage, tiefgefroren. **Trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Gräten enthalten.

200g - 200 gr

Greenland Seafood

MSC Schlemmerfilet Bordelaise 6000g (30 x 200g)

-

Theragra chalcogramma

-

200g Deutschland

MSC-C-52512

roh

-

MSC

blockgefroren

Wildfang

Schleppnetze

FAO 61 Nordwestpazifik      FAO 67 Nordostpazifik
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Optik / Sensorik / Zubereitung

Aussehen

Geschmack

Geruch

Konsistenz / Struktur

weitere Angaben

Zubereitungshinweis

Zutaten

Allergene

Enthaltene Allergene: Enthalten als:

Alaska-Seelachsfilet* (75% ), Wasser, pflanzliche Öle (Raps, Sonnenblumen), Weizenmehl,  Zwiebelgranulat,

Petersilie (1%), pflanzliche Fette (Shea, Kokos), Zitronensaftkonzentrat, Speisesalz, Zucker, Gewürze (Zwiebelpulver, 

Paprika, Pfeffer, Chili), Hefe.     *Alaska-Seelachs (Theragra chalcogramma) gefangen im 

A - Nordwestpazifik FAO Nr. 61 (Ochotskisches Meer) oder

B - Nordostpazifik FAO Nr. 67 (Beringsee / Golf von Alaska), Schleppnetze.

Genaues Fanggebiet siehe Buchstabe hinter dem Mindesthaltbarkeitsdatum.

Glutenhaltige Getreide (d. h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder deren 

Hybridstämme) und daraus gewonnene Erzeugnisse

Zutat

Tiefgefroren:   Alaska-Seelachsfilet Portionen aus Blöcken geschnitten, mit pikanter Kräuterauflage.

würzig und frisch , nicht tranig.

würzig und frisch , nicht tranig.

saftiger, bißfester Fisch mit knuspriger Auflage.

Fanggebiet: FAO 61 und FAO 67!!

Das gefrorene Schlemmerfilet im  auf 220°C vorgeheiztem Backofen ca. 25 Minuten oder

Convektomat bei 200°C 25 Minuten backen.

Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse Zutat

- -

- -

- -



Nährwerte

Ermittlung der Nährwerte

Energiewert [kJ]

[kcal]

Fett [g]

   davon gesättigte Fettsäuren [g] Portionengrösse [g]

Kohlenhydrate [g]

   davon Zucker [g]

Eiweiss [g]

Salz (=Natrium [g] x 2.5) [g] Anzahl Portionen / Stk. pro Pack

Natrium [g]

Verpackung

Primäre Verpackung Sekundäre Verpackung

Masse LxBxH 396 x 196 x 133 mm Masse LxBxH x x mm

Gewicht mit Glasur Gewicht mit Glasur

Nettogewicht Nettogewicht

Etikette Etikette

Verpackungsmaterial Verpackungsmaterial

EAN EAN

Palettenfaktor

Kartons pro Palette Kartons pro Lage Anzahl Lagen

Bruttogewicht Palette Gesamthöhe Palette

Lagerung / Haltbarkeit

Transporttemperatur °C Lagertemperatur °C

Format Datumsangabe Haltbarkeit bei Lieferung

Rückstellmuster vorhanden?

6000g

-

1,0

11,9

0,68

0,27

7,0

1,0

6,5

vorhanden -

Umkarton

5740301039426

144 12 12

914 174,9 cm

</= -18 </= -18

180 bitte wählen

ja

dd/mm/yyyy

100 g

572

137



LDV / GVO / Strahlenbehandlung

Deklaration gemäss LDV:

Gentechnik:

Strahlenbehandlung

Chemisch-physikalische Analysen

Weitere Parameter: z.B. pH-Wert, Wassergehalt, Säuregrad, Fremdbesatz, etc.

Parameter Soll-Wert Toleranz

Garantie / Unterschrift

Bischofberger AG garantiert, dass das Produkt vollumfänglich den geltenden rechtlichen Bestimmungen

der Schweizerischen Eidgenossenschaft entspricht. (siehe unten)

Datum

Name

14.06.2016

Christa Flubacher 

Das Produkt ist nicht deklarationspflichtig gemäss LDV

Das Produkt enthält keine gentechnologisch veränderte Organismen (GVO) oder pflanzliche oder tierische GVO-

Bestandteile gemäss  Art. 21ff LGV , welche deklarationspflichtig sind gemäss Art. 7 VGVL

Das Produkt enthält keine Organismen, pflanzliche oder tierische Bestandteile, welche mit ionisierenden Strahlen 

behandelt wurden.

Wird das Produkt mit einem Metall-Detektor geprüft ? ja

Escherichia coli < 10 KBE/g < 100 KBE/g

aerobe Gesamtkeime < 500.000 KBE/g < 1.000.000 KBE/g

Enterobacteriaceae < 10.000 KBE/g < 100.000 KBE/g


