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1. Käsegruppe 

 Schnittkäse 

  

2. Beschreibung 

2.1. Charakteristik 

- Aussehen äußeres: Oberfläche leicht gelb, ohne Rinde 

- Aussehen innen:  Elfenbeinfarbig, wenig Lochung 

- Konsistenz:   Geschmeidiger Teig 

- Geruch:   Mild, rein 

- Geschmack:  Mild, leicht säuerlich 

 

2.2. Zutaten (in Klammern Herkunft) 

      - past. Kuhmilch (EU), Salz (EU, spezifische Kulturen (EU), mikrobielles Lab (EU)  

 

2.3. Chemische Charakteristik 

- Trockenmasse: 53 - 55 % 

- Fett absolut: 22,0 – 23,5 % 

- Fett i. Tr.: 41 - 44 % 

- Wff:  58 - 61 % 

- Salz:  1,6 – 2,0 % 

- ph - Wert: 5,20 - 5,40 

 

2.4.  Physikalische Charakteristik 

- Form:  Brotform 

- Maße:  L x B x H =  250 mm x 100 mm x ca. 100 mm  

- Gewicht:  ca. 2500 g    

 

2.5. Mikrobiologische Charakteristik 

- E - Coli:  < 10² / g   3 Wochen nach Herstellung 

- Coliforme Keime: < 10³ / g  3 Wochen nach Herstellung 

- Schimmel: < 10 / g 

- Hefen:  < 5x103 / g  

- Listerien:  n.n. in 25 g 

- Salmonellen: n.n. in 25 g 

- Staphylokokken:  n.n. in 0,01 g 

 

2.6.  Allergene 

- Lactose, Milcheiweiss  

 

2.7.  GVO 
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- keine 

 

2.8. Nährwert (Mittelwerte) 

-Brennwert:  1288 kJ / 100 g Käse = 310 kcal / 100 g Käse 

-Fett:   23,0 g / 100 g Käse 

 davon gesättigte FS  15,5 g / 100 g Käse 

-Kohlenhydrate   0 g / 100 g Käse 

davon Zucker   0 g / 100 g Käse 

-Eiweiß:   26,0 g / 100 g Käse 

-Salz   1,8 g / 100 g Käse 

 

 

2.9.  Haltbarkeit - Lagerung 

- 270 Tage ab Produktion bei + 4 °C bis + 8 °C Lagertemperatur 

 

2.10.  Garantierte Restlaufzeit 

- 200 Tage bei + 4 °C bis + 8 °C Lagertemperatur 

 

2.11.  Herstellungsart 

- Nach den Grundsätzen der "GHP" und des "HACCP - Konzeptes" 

 

2.12. Zusätze 

- keine 

 

3.  Charakteristik der Verpackung 

 3.1. Einzelstück: PA/PE-Folie „Jäger“ tiefgezogen   

a, Edamer 40 % in Brotform     EAN 28 16 10 + Gewicht  

   

3.2. Karton:  

a, Maschinenlederkarton „Jäger“  

- Karton:  Inhalt 4 Stück, Maße: L x B x H =  508 mm x 220 mm x 102 mm  

 - Palette:  7 Karton pro Ebene, 10 Ebenen,  

   Maße: L x B x H = 1200 mm x 800 mm x 1240 mm, 

   Gewicht brutto: ca. 760 kg  

 

4. Artikelverzeichnis 

1610    Edamer 40 % TZ “Jäger” 
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