Atest jakoSciowy

Mak niebieski

Kraj pochodzenia: CZECHY/CZECH REPUBLIC

Cechy organoleptyczne:

Barwa: szaro-nicbieska, nicjednolita

Zapach: typowy dla maku

Smak: charakterystyczny

Parametry mikrobiologiczne: zgodne z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005

7 pOZniejszymi zmianami
Parametry fizyko-chemiczne:
Wilgotnos¢, nie wigeej niz [%]: 10
Zanieczyszczenia, w tym: ziarna niedojrzate,
rdzawo zabarwione, uszkodzone, zgniecione,

nic wigeej niz [%]: 8

Mikotoksyny nie wigcej niz [pg/kg]:

aflatoksyna Bi 2

suma aflatoksyn Bi+B2+Gi+Gz 4

Warto$¢ odzyweza w 100g produktu (na podstawie danych literaturowych www lub danych Producenta/Dostawcy):
Warto$§¢ Biatko Thuszeze Kwasy Weglowodany | Cukry Sol
energetyczna ttuszczowe

nasycone

1976 kJ 472 20g 42g 4.8 4g 0,1g 0,05¢
kcal

Surowicc nie zawicra alergenow. Na terenie zaktadu wystepuja nastgpujace alergeny: seler, gorczyca, orzechy, sezam, jaja, gluten,

soja, dwutlenek siarki.
Surowiec nie jest modyfikowany genetycznie.
Surowiec nie zostat poddany dziataniu promieniowania jonizujgcego.

Pozostatosci pestycydow nie przekraczaja poziomow ustalonych w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 396/2005 z 23 lutego 2005 r.

Z poZniejszymi zmianami.
Przechowywac w suchych i chtodnych pomieszczeniach w zamknigtych opakowaniach (temp. do 25°C, w. w. do 75%).

Niniejszy atest jakoSciowy dotyczy wskazanych w nim cech jako$ciowych $rodka spozywcezego wystepujacych przed data wydania
nabywcy towaru wskazanego na fakturze, nic dotyczy wad powstatych w towarze po przejéciu nicbezpicczenstwa na nabywcg, nie
stanowi zapewnienia sprzedawcy, o ktorym mowa w art. 564 k.c i nie zwalnia nabywcy z obowigzku zbadania bez zbgdnej zwlhoki

przedmiotu sprzedazy, po jego wydaniu nabywcy.



