SPECYFIKACIA PRODUKTU

Produkt: Szafran nitki
Gatunek: Crocus Sativus
Pochodzenie: Iran

0Og6lne wymagania:

1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne:

Kolor: Czerwono-pomaranczowy
Zapach: Charakterystyczny dla szafranu
Smak: Charakterystyczny dla szafranu
Wyglad: preciki

Zawartos¢ wilgoci i substancji lotnych:

Max 12% (ISO 3632-1:2011)

Sita smaku (jako pikrokrocyna):

Min. 40 (ISO 3632-1:2011)

Sita aromatu (jako safranal):

20-50 (SO 3632-1:2011)

Sita barwienia (jako krocyna):

Min. 120 (ISO 3632-1:2011)

Sztuczne barwniki:

Brak

2. Wymagania mikrobiologiczne?:

Ogdlna liczba drobnoustrojéw:

<10%jtk/g (PN-EN ISO 4833-1:2013-12)

Drozdze i plesnie:

<10% jtk/g (PN-EN 1SO 21527-1:2009)

E coli:

<10 jtk/g (PN-ISO 4832:2007)

Salomenlla:

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

Staphylococcus:

Nieobecne

Dodatkowe wymagania®:

Zawartos¢ GMO:

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

Zawartos¢ alergendw:

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

Napromieniowanie:

Produkt nie zostat poddany promieniowaniu jonizujacym.

Pakowanie:

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

Metale cigzkie:

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1881/2006.

Pozostatosci pestycyddow:

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 396/2005.

Inne:

Nie zawiera sktadnikéw niebezpiecznych
Nie zawiera konserwantéw

Sposdb przechowywania:

Przechowywa¢ w zamknigtych orgyginalnych opakowaniach. Przechowywac

w suchym i dobrze wentylowanym miejscu o statej temperaturze.
Zabezpieczy¢ przed bezposrednim cieptem i/lub Swiattem stonecznym.
Transport w warunkach otoczenia.

1 przedstawione wartosci odnoszq sie do badar przedstawionych przez dostawce.

2 Ten produkt nie zostat poddany obrébce cieplnej ani zadnemu innemu procesowi dekontaminacji. Przyprawy mogq
zawiera¢ naturalnie wysokq flore mikrobiologiczng, poniewaz sq naturalnie pozyskiwanymi produktami rolnymi. Jesli
klienci wymagajq niskiego poziomu mikroorganizméw jako szczegdlnego wymogu, zaleca sie stosowanie surowcow
poddanych obrdobce cieplnej w celu zmniejszenia obcigzenia mikrobiologicznego. Origos Ozga Sp.j. nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidtowe stosowanie produktéw, ktére 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 przyjq¢ Zadnej odpowiedzialnosci za kompletnosc i doktadnos¢
podanych informacji. Niniejszy dokument nie zwalnia uzytkownika z jego obowiqzkéw prawnych w zakresie
bezpieczeristwa zywnosci.



