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SPECYFIKACJA PRODUKTU

1 BOCKER oznaczenie produktu BOCKER Goldleinsamenbrot Mix
(Mix chleba z dodatkiem nasion zlotego Inu)
2 |BOCKER numer artykuhu 89 000 200
Opis Mix pieczywa bezglutenowego
Opis produktu
Kolor Bezowy
Zapach Siemienia Inianego, swoisty
5 |Zastosowanie Wytwarzanie chleba i innego pieczywa bezglutenowego
Maki i mieszanki piekarnicze nie moga by¢ spozywane na
surowo i musza by¢ poddane obrébce termicznej.
6 |Warunki przechowywania W chlodnym i suchym miejscu
Przydatnosc¢ do spozycia: 9 miesiecy
8 |Oznakowanie partii produkcyjnej 8 — cyfr
Dozowanie ( w stosunki do maki ) 100%
Skladniki skrobia z tapioki, skrobia ziemniaczana, maka ryzowa,
10 maka z nasion zlotego Inu odtluszczona ( 17%), maka
grochowa
11 |Skladniki z potencjatlem alergennym: |brak, gluten < 20 ppm
zgodnie z zalacznikiem II
rozporzadzenia (UE) 1169/2011 z
poZniejszymi zmianami
12 | Technika genowa: Nieobowigzkowa w oznakowaniu
Z.godnie z rozporzadzeniem (WE)
1830/2003
13 | Wartosci odzywcze: Srednio
Wartos¢ energetyczna ( energia ) 1494 kJ/ 353 kcal
Thiszcz, w tym: 31¢g
- kwasy thuszczowe nasycone 0,5¢g
Weglowodany, w tym; 62,0 g
- cukry 1,7¢g
Blonnik 82¢g
Biatko 150 g
Sal 0,1g
14 |Kraj pochodzenia: Niemcy
15 |Opakowanie 20 kg torba papierowa
16 |Oznaczenie opakowania Producent, nazwa produktu, waga, numer partii, data
przydatnosci do spozycia, kod kreskowy GTIN 128
17 |Numer rejestracyjny Stowarzyszenia DE - 002 - 014
Europejskich Towarzystw Celiakii
18 |Stan informacji 18.01.2024r.
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Dodatkowe informacje:

Firma Ernst Bocker GmbH & Co. KG produkuje zakwas w sposéb tradycyjny. W procesie tym dojrzaty
zakwas shizy do zainicjowania nowego zakwasu. Zakwas przygotowuje sie zgodnie z zasadq “’naturalnej
czystej kultury” - kwasne do kwasnego. Gwarantuje to stala kompozycje bakterii kwasu mlekowego i drozdzy
w zakwasie, ktére kontrolowane jest przez wewnetrzne laboratorium firmy Bocker.

Firma Ernst Bocker GmbH & Co. KG produkuje swoje produkty w Niemczech. Zgodnie z Rozporzadzeniem
(WE ) nr 1830/2003 zaden z produktéw firmy Bocker nie musi by¢ oznakowany jako GMO. Produkty nie sg
poddawane dziataniu promieniowania jonizujacego, a zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1169/2011 nie
stosuje sie nanotechnologii.

Produkt i jego opakowanie sa zgodne z europejskimi i niemieckimi przepisami dotyczacymi zywnosci . Podczas
uzytkowania zaleca sie sprawdzenie deklaracji kazdego produktu pod katem zgodnosci z lokalnymi wymogami
prawnymi w celu zapewnienia prawidlowego oznakowania.

Aktualne certyfikaty IFS, Bio, Bio Suisse, Bioland, Koszernosci i produktéw Halal znajdujq sie na stronie
http://www.sauerteig.de/index.php/de/zertifikate.

Informacje zawarte w niniejszej specyfikacji sq prywatne i nie moga by¢ udostepniane osobom trzecim.

CHLEB BEZGLUTENOWY ,,GOLDEN LINSEED BREAD MIX”

Receptura nr 1
1,000 KG Bocker ,Golden Linseed Bread Mix”
0,965 kg wody
0,025 kg soli
0,020 kg drozdzy

Razem: 2,010 kg

Czas mieszania: 5 minut -wolny bieg,
1 minuta -szybki bieg

Wydajnos¢ ciasta: ok.200, Temperatura ciasta: 28°C

Masa kesa: 0,600 kg

Parametry garowania: 30-45 minut, 32°C, 85% wilgotnosci

Parametry wypieku: 240°C 210°C, czas: 45-50 minut, zaparowanie 5 sekund

Uwagi (do receptury 1 i 2): Chleb mozna nacigc, naktué¢ radetkiem piekarskim.
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Receptura nr 2

1,000 kg ,,Bocker Golden Linseed Bread Mix”
1,000 kg wody

0,010 kg cukru

0,020 kg soli

0,030 kg drozdzy

Razem: 2,060 kg

Czas mieszania: 5 minut -wolny bieg

Wydajnos¢ ciasta: ok.200, Temperatura ciasta: 28°C

Masa kesa: 0,600 kg

Parametry garowania: 30-45 minut, 32°C, 85% wilgotnosci

Parametry wypieku: 230°C, czas: ok. 22-25 minut, zaparowanie 5 sekund
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