
       SPECYFIKACJA  PRODUKTU

  1. BÖCKER nazwa produktu BÖCKER  BIO Reinzucht  Sauerteig Rice
(czystohodowlany kwas)

2. BÖCKER numer artykułu 82 902 200

3. Opis produktu
Kolor
Zapach
Smak
Konsystencja

Bezglutenowy ryżowy starter zakwasowy
Biały
lekko kwaśny, aromatyczny
aromatyczny
lepka

4. Zastosowanie 
Dozowanie

Produkcja pieczywa. Mąki i zakwasy nie nadają się do spożycia na 
surowo i zawsze muszą być poddane obróbce termicznej.
10-30% w stosunku do ilości mąki

5. Warunki transportu: Niechłodzony do 5 dni 

6. Warunki przechowywania: Przechowywać w chłodzie w temp. od 4°C do  6°C

7. Okres przydatności: 42 dni, po dostarczeniu schłodzić w temp. od 4ºC do  6°C. 
Po otwarciu natychmiast zużyć.

8. Oznakowanie partii produkcyjnej: 8 – cyfrowy numer partii

9. Cechy technologiczne
Wilgotność
Wartość pH
Aktywność

ok 58 %
ok. 3,7

Zmniejszenie/spadek wartości pH co najmniej 1,5 jednostki w ciągu
15 godzin fermentacji  (28ºC, 10 % starteru na mąkę, TA 200)

10. Składniki Woda, ekologiczna mąka ryżowa 

11. Składniki z potencjałem alergennym:
Zgodnie z załącznikiem II Rozporządzenia UE 
1169/2011 ze zmieniającą dyrektywą 

brak, gluten <20 ppm 

12. Wartości odżywcze:
Wartość energetyczna ( energia )
Tłuszcz
w tym kwasy tłuszczowe nasycone
Węglowodany
w tym cukry
Błonnik
Białko
Sól

Średnio w 100 g 
689 kJ / 163 kcal

0,6 g
0,1 g

33,0 g
0,0 g
0,9 g
3,4 g
0,0 g

Podczas przechowywania wartości odżywcze mogą ulec zmianie 
ponieważ jest to produkt aktywny.

13. Dane mikrobiologiczne:
Bakterie kwasu mlekowego
Drożdże 

CFU/g
ok. 1x109 /g ± 50%

ok. 5 x 106/g  ± 50 %

14. Organ kontroli ekologicznej: DE-ÖKO-006
Produkt jest zgodny z rozporządzeniami (UE) nr 2018/2848 

i nr 2021/279 z późniejszymi zmianami..

15. Pochodzenia surowców Rolnictwo UE/poza UE

16. Oznaczenie  opakowania: Producent, nazwa produktu, waga, data przydatności 
do spożycia, kod kreskowy GTIN 128

17. Opakowanie: Torba foliowa, 1 kg



18. Dodatkowe informacje My, firma Ernst Böcker GmbH & Co. KG, produkujemy zakwasy w 
tradycyjny  sposób.  Do  rozpoczęcia  fermentacji  nowego  zakwasu 
używamy  dojrzałego  zakwasu.  Nasze  zakwasy  są  w  ten  sposób 
wytwarzane  zgodnie  z  zasadą  naturalnej  czystej  hodowli,  od 
zakwasu do zakwasu. Gwarantuje to zawsze stabilny skład bakterii 
mlekowych i  drożdży  w zakwasach,  dostosowany do  używanego 
zboża. Są one starannie i nieprzerwanie monitorowane przez nasze 
firmowe laboratorium.
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