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Specifikace produktu
BOCKER Direkt 25

Cislo vyrobku: 86 000 202

1. | Nazev produktu: tekuty kvas stabilizovany octem a soli

2. | Popis produktu: svétle bézova
barva aromatické
viiné mirné aromaticka
chut’ kysela
konzistence tekutd

3. |Davkovani: vyroba petiva: 5 - 10 % (moucny zéklad)

v chladu a suchu; po otevreni skladujte pfi teploté
- +4 °C az +6 °C a brzy spotrebujte.

4. | Skladovani: Tekutina ve vyrobku se miize oddélit. Pfed pouZitim

protiepejte nebo mechanicky promicheite.

5. |Trvanlivost: 9 mésicl

6. |Cislo sarze: osmimistné ¢islo

7. | Technické udaje:
obsah vody cca. 60%
hodnota pH cca. 3.4
celkova titracni kyselost 255

. . kvas (PSENICNE miynské vyrobky, voda), lihovy

8. |Slozeni: ocet, stil, PSENICNY gkrob

9. |Slozky s alergennim potencialem:

Podle prilohy II nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 s obiloviny obsahujici lepek (pSenice).
pozménujicimi smérnicemi.

10. | Nutri¢ni hodnota (nafizeni (EU) €. 1169/2011): prmérné na 100 g:
energeticka hodnota 667 kJ / 157 kcal
tuk, z toho 0.6g

- nasycené 0.3g
uhlohydraty, z toho 31g
- cukry 1.3g
- vlaknina 13g
- bilkoviny 45¢g
- sdl 5.5g

11. |Mikrobiologie: CFU/g
pocet aerobnich mezofilnich bunék (30 °C)- < 10°
Escherichia coli < 10!
plisné <10*
koaguldzopozitivri stafylokoky <10
presumptivni Bacillus cereus <10°
spory sulfit redukujicich klostridii <10
Salmonella n.d.in25g
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12. | Pfidruzeny bezpecnostni list: ‘ bezpecnostni list neni nezbytny

Doplnéni:

My, Ernst Bocker GmbH & Co. KG vyrabime kvas tradi¢nim zplsobem. Pfi tomto postupu se zraly kvas pouZiva k
iniciaci nového kvasu. Nase kvasy jsou tedy vyrabény podle principu "pfirodni Cisté kultury" - od kvasu ke kvasu.
To zaruCuje stalé sloZeni bakterii mléného kvaseni a kvasinek v kvasu, které je pravidelné kontrolovano nasi
interni laboratofi.

NasSe spoleCnost vyrabi své zboZi v Némecku. Podle nafizeni (ES) ¢. 1830/2003 nemusi byt Zadny z nasich vyrobkd
oznacen jako GMO. Vyrobky nejsou oSetfovany ionizacnim zarenim a podle nafizeni (EU) ¢. 1169/2011
nepouzivame nanotechnologie.

Vyrobky a obaly jsou v souladu s evropskymi a némeckymi potravinarskymi predpisy. Pfi pouzivani doporucujeme
zkontrolovat deklaraci kazdého vyrobku s mistnimi pravnimi pozadavky, aby bylo zajiSténo spravné oznaceni. Nase
aktuadlni certifikaty pro IFS, bio, Bio-Suisse, Bioland, Kosher-produkty najdete na nasi domovské strance: http://
www.sauerteig.de/en/certificates.

Informace uvedené v této specifikaci jsou ddvérné a neni dovoleno je predavat tretim stranam.

Page 2 of 2 Status: 1 December 2022 QM


http://www.sauerteig.de/



