SPECYFIKACJA PRODUKTU

Produkt: Laski wanilii

Pochodzenie: Madagaskar
L’_‘ﬂﬁ+ e § 7188/2024

Najlepiej spozy¢ przed: 01.03.2028 J

Ogélne wymagania®:

1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne:

Kolor: Naturalny jasno-ciemno brazowy

Zapach: Charakterystyczny dla wanilii IS ul A

Smak: Charakterystyczny dla wanilii

Uwagi: Surowiec jest produktem naturalnym co moze powodowac niewielkie
réznice w kolorze i/lub zapachu w zwigzku z sezonowoscig surowca

Dtugos¢: 13-16cm (min 90%)

Zawartosc waniliny: Max 2,0 %

Wilgotnos¢: Min 28 %

2. Wymagania mikrobiologiczne?:

Ogélna liczba drobnoustrojow:

< 10° jtk/g PN-EN ISO 4833-1:2013-12

Drozdze i plesnie:

< 10* jtk/g PN-EN I1SO 21527-1:2009

E coli:

<10 jtk/g PN-ISO 4832:2007

Salmonella:

Nieobecne w 25g (PN-EN ISO 6579: 2003)

Dodatkowe wymagania!:

Zawartos¢ GMO:

Nie jest genetycznie modyfikowany, nie zawiera sktadnikéw genetycznie
modyfikowanych — zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1829/2003
i nr 1830/2003.

Zawartosc alergendw:

Nie zawiera alergendw — zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1169/2011
Brak alergenéw na terenie zaktadu.

Napromieniowanie:

Produkt nie zostal poddany promieniowaniu jonizujgcym.

Pakowanie:

Metale ciezkie:

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 i nr 10/2011.

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) 2023/915

Pozostatosci pestycydow:

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 396/2005.

Inne:

— Nie zawiera dzikich szczepéw
— Nie zawiera sktadnikéw niebezpiecznych
— Nie zawiera konserwantow

Sposob przechowywania:

Przechowywac w zamknigtych orgyginalnych opakowaniach. Przechowywac
w suchym i dobrze wentylowanym miejscu o statej temperaturze.
Zabezpieczy¢ przed bezposrednim cieptem i/lub $wiattem stonecznym.
Transport w warunkach otoczenia.

! Przedstawione wartosci odnoszq si¢ do badari przedstawionych przez dostawce.
2 Ten produkt nie zostat poddany obrobce cieplnej ani zadnemu innemu procesowi dekontaminacji. Przyprawy mogq
zawierac naturalnie wysokq flore mikrobiologicznq, poniewaz sq naturalnie pozyskiwanymi produktami rolnymi. Jesli
klienci wymagajq niskiego poziomu mikroorganizmdéw jako szczegélnego wymogu, zaleca sie stosowanie surowcow
poddanych obrdbce cieplnej w celu zmniejszenia obciqzenia mikrobiologicznego. Origos Ozga Sp.j. nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidfowe stosowanie produktow, ktdre skutkuje odrzuceniem produktéw koricowych.
Tres¢ niniejszej specyfikacji produktu zostata wypetniona zgodnie z naszq najlepszq wiedzq i jest oparta na danych,
ktére uwaza sie za wiarygodne. Nie mozemy jednak przyjqc¢ zadnej odpowiedzialnosci za kompletnosé i doktadnos¢
podanych informacji. Niniejszy dokument nie zwalnia uZytkownika z jego obowiqzkéw prawnych w zakresie

bezpieczenstwa zywnosci.




