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Sudzucker Gelierzucker 3plus1

Produktbeschreibung

Gelierzucker 3plus1 wird speziell zum Herstellen von extra fruchtigen Brotaufstrichen verwendet; es
gibt dem Einkochgut die notwendige Festigkeit und Haltbarkeit. Das Verhdltnis von Friichten zu Ge-
lierzucker betragt 3 zu 1.

Gelierzucker 3plus1 enthdlt neben Zucker (Saccharose) Pektine als Geliermittel, Citronensaure als Sdau-
erungsmittel und Sorbinsdure als Konservierungsmittel.

Spezifikation

Rechtliche Grundlagen

Gelierzucker 3plus1 ist ein Lebensmittel; es entspricht in seiner Qualitiat den einschlagigen deutschen
wie europdischen Bestimmungen des Lebensmittelrechtes, insbesondere den Vorschriften des Lebens-
mittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuches (Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch LFGB) sowie der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (EU-Basisverordnung).

Der zur Herstellung von Gelierzucker 3plus1 verwendete Zucker entspricht den Vorgaben der Zucker-
artenverordnung bzw. der Richtlinie 2001/111/EG; die verwendeten Zusatzstoffe erfiillen die Verord-
nung (EU) Nr. 231/2012 (,Zusatzstoffverordnung®).

Zusammensetzung
Saccharose: ca.97 %
weitere Zutaten: Pektine, Citronensaure, Sorbinsaure

Mikrobiologische Parameter

Parameter Probengrofe Oberer Richtwert
Methode

Mesophile aerobe Keime ICUMSA O
1 10 ICUMSA O

Schimmel 1 10 ICUMSA M

(1) ICUMSA = International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis.
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Sudzucker Gelierzucker 3plus1

Zusatzliche Informationen

Kennzeichnung

Die Verkehrsbezeichnung lautet: Gelierzucker 3plus1.
Das Produkt setzt sich aus folgenden Zutaten zusammen: Zucker, Geliermittel Pektine, Sduerungs-
mittel Citronensdure, Konservierungsstoff Sorbinsaure.

Nahrwertangaben

100 g Gelierzucker 3plus1 enthalten gemaR Nahrwertkennzeichnung nach Verordnung (EU) Nr.
1169/2011:

Brennwert: 1678 (395) kJ (kcal)

Fett: 0 g
davon ges. Fettsduren: 0 g

Kohlenhydrate: 97 g
davon Zucker: 97 ¢

EiweiR: 0 g

Salz: 0,07 g

Allergene

Gelierzucker 3plus1 erfordert keine Allergen-Kennzeichnung nach Lebensmittelinformations-Ver-
ordnung (EU) Nr. 1169/2011.

Gentechnik

Gelierzucker 3plus1 unterliegt keinen Bestimmungen zur Zulassung, Kennzeichnung oder Riickver-

folgbarkeit von genetisch verdnderten Lebens- und Futtermitteln der Verordnungen (EG) Nr.
1829/2003 und (EG) Nr. 1830/2003.

Sensorische Merkmale

Aussehen weil bis leicht gelblich
Geruch: produkttypisch
Geschmack: siiR, sduerlich
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Sudzucker Gelierzucker 3plus1

Lagerung und Haltbarkeit

Empfohlene Lagerbedingungen: Temperatur 20 °C = 5 °C
relative Luftfeuchte unter 65 %
Lagerdauer: siehe Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpackung

Handelsformen

Verpackungseinheit

Artikel Gebindeform
Umverpackung Palettenfaktor
Packchen 0,5 kg Tray 20 x 0,5 kg 50
Gelierzucker 3plusi
Packchen 0,5 kg Tray 10 x 0,5 kg 120

Anwendung

e 1,5 kg reife, frische Friichte abwiegen und vorbereiten (waschen, entstielen, entsteinen,
schalen, zerkleinern/pirieren etc.)

e mit 500 g Gelierzucker 3plus1 (1 Paket) vermischen, die Mischung in einem Topf 4 Minuten
unter intensivem Rihren sprudelnd kochen

Hinweise

Bei Fruchtstiickchen sollte die Gelierzucker-Fruchtmischung vor dem Kochen mind. 3 Stunden
ziehen.

Bei Verwendung von Fruchtsaft werden 1250 ml kalter Fruchtsaft mit 500 g Gelierzucker 3plus1
gemischt.

Bei sehr stiRen Friichten wird der Saft von 1 Zitrone zugegeben.
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