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SPECYFIKACJA PRODUKTU
Art. Nr. 0021114

MALMON oznaczenie produktu: Rustico

2 Opis produktu: Mieszanka do pieczywa rustykalnego
z uzyciem maki zytniej

3  Skiadniki: Maka pszenna, gluten pszenny, mgka zytnia,
wysuszony zakwas zytni, sol, stodka serwatka w
proszku, dekstroza, stéd jeczmienny ,stéd pszenny,
skrobia pszenna, emulgatory: (mono i diglicerydy
kwasow ttuszczowych estryfikowane kwasem mono i
diacetylowinowym, lecytyna sojowa E322 ),
stabilizator: guma guar E412, cukier, enzymy, regulator
kwasowosci: kwas askorbinowy

4 |Ocena sensoryczna:

Konsystencja.........ccooevviiiiiiiici proszek bez grudek
KOIOT. .., brgzowy
Zapach/SmakK........c.cooiiiiiiiiiiiiien, wiasciwy, produkt wolny od obcego smaku i zapachu
Zastosowanie: Produkcja pieczywa rustykalnego
z dodatkiem maki zytniej
5 Zalecane dozowanie: 25% w stosunku do ilosci uzytej maki

Wartos¢ odzywcza w 100 g:

WartoS¢€ energetyCzna ( €Nergia ).....coviiiiiiis | oo 1352 kJ / 320 kcal
THUSZCZ. ..ot 3,3¢g
W tym KWasy HUSZCZOWE NASYCONE. .. ... | ot 1,69

6 WEGIOWOTANY. ... coue e e 479¢
W YN CUKIY - e i et e e 10,4 g
BAONNIK . .. e 6,89
BIAKO . .. 20,6 g
SOl s 10,64 g
Wartosci odzywcze podlegajq typowym wahaniom w produktach
naturalnych

7 | Parametry mikrobiologiczne: Wartos¢ KbE/g Wartos¢ ostrzegawcza
(Produkt jest wolny od drobnoustrojow ( jednostki tworzace KbE/g
chorobotworczych i jest zgodny z kolonie) ( jednostki tworzace
europejskim rozporzgdzeniem w sprawie kolonie)
aflatoksyn)
Catkowita liczba bakterii (30°C) 1 000 000 -
Escherichia coli 10 100
Gronkowce koagulozo - dodatnie 100 1000
(przypuszczalnie) Bacillus cereus 100 1000
Zarodniki redukujgce siarczyn Clostridium 100 1000
Salmonella - Nie obecne w 25 g
Plesnie/drozdze 10 000 -
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Powyzsze specyfikacje oparte sg na wartosciach dla ,mak zbozowych” wydanych przed DGHM. Ich zalecenia dotyczag towaréw
sprzedawanych bezposrednio klientom detalicznym. Nie dotyczg surowcow ani pofproduktow. Jako, ze produkt jest surowcem
przeznaczonym do celow wypiekowych, ktéry podlega obrébce cieplnej, wartosci DGHM mozna uzna¢ jedynie za wytyczne.
Jezeli te wartosci zostang przekroczone, zbywalno$¢ produktu nie zostanie automatycznie zmniejszona. Produkt przed
spozyciem musi by¢ catkowicie poddany obrobce termicznej, nie moze by¢ spozywany na Surowo.
Skladniki z potencjatlem alergennym Jako skiadnik Mozliwos¢ skazenia
zgodnie z dyrektywa 1169/2011 krzyzowego
1) Zboza zawierajgce gluten tak nie
oraz produkty pochodne
szenica nie
P tak
jeczmien nie
1€ tak
zyto nie
y tak
owies ; tak
nie
orkisz ; tak
nie
8 kamut . nie
nie
hybr ; ni
ybrydy nie e
2 )Skorupiaki i produkty pochodne nie nie
3) Jaja i produkty pochodne nie tak
4) Ryby i produkty pochodne nie nie
5) Orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) nie nie
i produkty pochodne
6) Soja i produkty pochodne tak nie
7) Mieko i produkty pochodne tak nie
(tacznie z laktozg)
8) Orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, nie nie
orzechy wioskie, orzechy nerkowca, orzechy
pekan, orzechy brazylijskie, pistacja/orzech
pistacjowy, orzechy makadamia i produkty
pochodne
9) Seler i produkty pochodne nie nie
10) Gorczyca i produkty pochodne nie nie
11) Nasiona sezamu i produkty pochodne nie nie
12) Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniu
powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu
na SO2 : nie
nie
13) Lubin i produkty pochodne nie tak
14) Mieczaki i produkty pochodne nie nie
Informujemy, ze powyzsza lista zanieczyszczen krzyzowych wskazuje na mozliwo$¢ przedostania sie $ladéw alergendéw poprzez linie
produkcyjne. Jest ona oparta na aktualnych informacjach i regularnie weryfikowana. Potencjalne $lady alergenéw surowcow uzytych
do produkcji u odbiorcy, nie sg zatem brane pod uwage ani oceniane. Wykluczenie wszelkich alergendw wymienionych w powyzszej
tabeli z etykiet produktéw wymaga zatem oddzielnego testowania i wigze sie z odpowiednim czyszczeniem oraz kontrolg produktu
koricowego. W zwigzku z tym producent nie ponosi odpowiedzialnosci za oznaki braku alergendw, ktore nie zostaty wczes$niej
uzgodnione z producentem.
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9 Technika genowa (Zgodnie z Produkt nie jest modyfikowany genetycznie, nie sktada
rozporzadzeniem UE-VO 1829/2003 i sie z genetycznie modyfikowanych organizméw,
1830/2003 nie ma obowiazku nie zawiera skfadnikow wyprodukowanych z GMO.
oznakowania)
10 | Warunki przechowywania Miejsce chiodne i suche
11 Trwatos¢ produktu: 12 miesiecy od daty produkcji
( w zamknietym oryginalnym opakowaniu)

12 |Opakowanie: 25 kg wielowarstwowy worek papierowy
Wszystkie opakowania towarow zywnosciowych
sg bezpieczne (LFGB), zgodne z przepisami EU-VO
1935/2004 i VO 10/2011 i zaleceniami BfR.

13 |Prawo zywnosciowe; Produkt jest zgodny z przepisami Republiki Federalnej
Niemiec oraz z odpowiednimi Dyrektywami WE
lub rozporzadzeniami WE.

14 Stan informaciji: 31.01.2025r
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