Pflichtinformationen tUber Kuchen

Bezeichnung
(Verkehrsbezeichnung)

Zusatzstoff
(Funktionsklasse + Nr./
Verkehrsbezeichnung)

Genetisch
veranderte
Zutat (GVO)

Pflaumen - NuRkuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat £ 170

altd. Kuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat E 170

Schoko — Birnenkuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat £ 170

Florentiner — Kirschkuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat E 170 . Emulaator

Apfel — Streuselkuchen

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettsauren,
Lecithine (E471 u. E 472e)

Apfel — Zimtkuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat E 170 . Emulaator

Apfel — Kopenhagener Kuchen

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettsauren,
Lecithine (E471 u, E 472e)

gedeckter Apfelkuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat E 170 . Emulaator

Apfel — Strudel

Mohn — Birnenstrudel

Schmandkuchen

Kase — Mandarinenkuchen

Wir weisen darauf hin, dass bei handwerklicher Herstellung trotz groftmaoglicher Sorgfalt geringe Spuren von Allergenen auch in anderen als den hier aufgefiihrten Backwaren sein kénnen!
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Kéase — Rosinenkuchen

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettsauren,
Lecithine (E471 u. E 472e)

RUblikuchen

Kapuziner Kirschkuchen

Rhabarber — Hefekuchen

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettséuren,
Lecithine (E471 u. E 472e)

Rhabarber — Murbeteigkuchen

Backtriebmittel: (Diphosphate E 450,
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel:
Calciumcarbonat E 170 . Emulaator

Heidelbeerkuchen mit bayrisch Krem

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettséuren,
Lecithine (E471 u. E 472e)

Mohnkuchen

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettsauren,
Lecithine (E471 u. E 472e)

Streuselkuchen

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Diacetylweinsaureester von Speisefettséuren,
Lecithine (E471 u. E 472e)

Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.

Bienenstich Diacetylweinsaureester von Speisefettsauren,
Lecithine (E471 u. E 472e)
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u.
Butterkuchen Diacetylweinsaureester von Speisefettsauren,

Lecithine (E471 u. E 472e)

Kéase — Kirschkuchen

Friesischer Prasselkuchen

Wir weisen darauf hin, dass bei handwerklicher Herstellung trotz groBtmaoglicher Sorgfalt geringe Spuren von Allergenen auch in anderen als den hier aufgefiihrten Backwaren sein kénnen!
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