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1. Lieferant : N.V. d'Arta
Pittemsestraat 58 A
8850 ARDOOIE
BELGIEN
B +32.51.74.69.91
+32.51.74.69.68

www.darta.com

2. Endprodukte-Sperzifikationen
- ohne GVO

- PestizidrOcksténde : gemdaB europdischer und belgischer Gesetzgebung

( cfr. www.fytoweb.fgov.be )

- Ohne Zusatzstoffe.

- Schwermetalle : gemdB europdischer und belgischer Gesetzgebung.

- Paprika gewdurfelt

. Fehlertoleranzen : . FM : abwesend
.Fremdes pflanzliches Material: abwesend
.Eigenes pflanzliches Material, ausschl. Saat: max 2
St/kg
. Saat : max. 10 St. / 500 g
. dunckle Flecke > 6 mm : max. 3 St. / 500 g
. dunckle Flecke 2 -6 mm : max. 12 St. / 500 g
. farbliche Abweichungen : max. 2 %
. mechanischer Schaden und slecht geschnitten :
max. 15g /500 g
- Zusammensetzung

Paprika rot gewdrfelt 50 %


http://www.darta.com/
http://www.fytoweb.fgov.be/
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Paprika grin gewdurfelt 50 %
- Nahrwert (g /100 g)
. Energie: 109.5 kJ —26.0 kcal
. Feft: 0.0
. Davon gesdttigte FettsGuren: 0.0
. Kohlenhydrate: 4.5
. Davon Zucker: 3.5
. EiweiB3: 1.0
. Salz: 0.014
- Herkunftsland : Portugal
3. Bakteriologische Werte
- GKz <10¢/ g
- Coliforme <104/ g
- E. Coli <102/ g
- Hefen / Schimmel <103/¢g
- Salmonella abwesend / 25 g
- Listeria monocytogenes <102/ g

4. Produktabmessungen

-gewdrfelt : 10x 10 mm (£ 2 mm)

5. Verpackungsprozess
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- e-code Reglementerung ist anwendbar

- Optische Sortierung

- Metalldetektion : * Metalldetektor
* Jede Verpackungslinie : mindestens 1 x pro zwei Stunden
vom Labor Uberproft
* Empfindlichkeit : -20mm Fe
- 3.0 mm Stainless steel

- 3.0 mm Non Fe

1l
6. Verpackung Qf

1. 10 x 1 kg
- Beutel
Material : Polydthylen
Ladnge : 270 mm
Dicke : 55 um
Gewicht :7.83 g
Inhalt ( netto Gewicht ) : 1000 g
EAN Beutel : 5413408119024
- Karton
Farbe : braun
Gewicht : 247 g
Abmessungen : 380 x 245 x 215 mm
EAN Karton : 5413408022317
- Palettenplan : 8 x 9 Kartons = 720 kg / Palette ( netto ) ( EURO - Palette )
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2.4x2.5kg
- Beutel
Material : Polydthylen
Ladnge : 420 mm
Dicke : 55 um
Gewicht: 13 g
Inhalt ( Netto Gewicht ) : 2500 g
EAN Beutel : 5413408109049
- Karton
Farbe : braun
Gewicht : 236 g
Abmessungen : 380 x 245 x 200 mm
EAN Karton : 5413408422315
- Palettenplan : 9 x 9 Kartons = 810 kg / Palette ( netto ) ( EURO — Palette )

3.2x5kg
- Beutel
Material : Poly&thylen blau
Lange : 730 mm
Gewicht: 180 ¢g
Inhalt ( Netto Inhalt ) : 5000 g
- Karton

Farbe : braun
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Gewicht : 247 g
Abmessungen : 380 x 245 x 215 mm
EAN Karton : 5413408 532312
- Palettenplan : 7 x 9 Kartons = 630 kg / Palette ( netto ) ( EURO - Palette )

7. Lagerung und Haltbarkeit
- Haltbarkeit ( falls alle Richtlinien fur die Haltbarkeit eingehalten werden ) :

30 Monate nach Verpackung ( sehe Verpackung ).
- Codierung : Lxyyyzww D
x = Letzte Ziffer des Jahres, in dem die Ware verpackt wird (z.B. 0 = 2010)
yyy = Tag, an dem die Ware verpackt wird (z.B. 001 = 1. Januar)
z = Verpackungsschicht ( A, B oder C))
ww = Verpackungslinie (01, 02, 03, 04, 05, ... )
- Lagerungtemperatur : max. — 20 °C
- Transport : Laden : max. — 18 °C
Transporttemperatur : max. — 20 °C

- Lagerung in der Distribution : max. — 18 °C

8. Lagerung und Gebrauch durch die Consumente
- Haltbarkeit :
. KUhlschrank : 24 Stunden
. Gefrierfach KUhlschrank : 48 Stunden
. TiefkOhlfach : -6°C: 1 Woche
-12°C : 1 Monat
- 18 °C : siehe Aufdruck

- Warnung
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. Aufgetaute Ware nicht wieder einfrieren.

- Gebrauchsanweisung
. Nicht vorher auftauen. Zubereiten wie Frischgemuse, jedoch mit verkUrzter
Garzelt. Salz und Gewurze nach Wunsch hinzufugen.

. Das GemuUse kann auch in der Mikrowelle zubereitet werden.

9. Allergenen

Allergen Anwesend ¢ |Konzentration

Glutenhaltiges Getreide ( d. h. Weizen, Roggen,
Gerste, Hafer, ... ) sowie daraus hergestellte Nein
Erzeugnisse

Krebstiere und Krebstiererzeugnisse Nein
Eier und Eierzeugnisse Nein
Fisch und Fischerzeugnisse Nein
ErdnUsse und ErdnUsserzeugnisse Nein
Soja und Sojaerzuegnisse Nein
Milch und Milcherzeugnisse ( einschliesslich .
Laktose ) Nein
Scholen_frUchTe * sowie daraus hergestellte Nein
Erzeugnisse

Sellerie und Sellerieerzeugnisse Nein
Senf und senferzeugnisse Nein
Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse Nein

Schwefeldioxid und Sulfite, als SO2 angegeben,
in einer Konzentration von mehr als 10 mg / kg Nein
oder10mg /|
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Lupine und Lupinenerzeugnisse Nein

Weichtiere und Weichtiererzeugnisse Nein

* Mandel ( Amygdalus communis L. ) , Haselnuss ( Corylus avellana ) , Walnuss
( Juglans regia ) , Kaschnuss ( Anacardium occidentale ) , Pecannuss ( Carva
illinoiesis ( Wangenh. ) K. Koch ) , Paranuss ( Bertholletia excelsa ) , Pistazie ( Pistacia
vera ) , Macadamianuss und Queenslandnuss ( Macadamia ternifolia )

10. Alilgemeine Erklarung

Wir bestatigen, dass unsere Produktionsstatte glasfrei ist.
Wir bestatigen, dass unsere Produkte und Zutaten keiner Strahlen- und

Gasbehandlung unterzogen werden.



