
Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Ïðèçíà÷åíèé äëÿ ñìàæåííÿ, äëÿ âèãîòîâëåííÿ áîðîøíÿíèõ êîíäèòåðñüêèõ âèðîá³â, à 
òàêîæ äëÿ âèêîðèñòàííÿ ïðè âèãîòîâëåíí³ õàð÷îâèõ ïðîäóêò³â.

Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 40 °Ñ

Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7
 0,3
 0,4
 5,0
 34-36

 50-55
 32-34
 5-10
 1-2
 897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 18 äî 24 ì³ñÿö³â.

Æèð ðîñëèííèé «Óí³âåðñàëüíèé» 
óïàêîâóþòü â ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî 
êàðòîíó, ÿê³ ìàþòü ì³øêè-âêëàäèø³ ç 
ïîë³ìåðíèõ ïë³âîê  Ìàñà íåòòî - 20 êã.

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

Æèð ðîñëèííèé «ÓÍ²ÂÅÐÑÀËÜÍÈÉ»

ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß
Îë³ÿ ïàëüìîâà òà ñîíÿøíèêîâà 
ðàô³íîâàíà äåçîäîðîâàíà, â 
íàòóðàëüíîìó ³ ÷àñòêîâî ã³äðîãåí³çîâàí³ 
âèãëÿä³, àíòèîêñèäàíò (íàòóðàëüíèé / 
ñèíòåòè÷íèé).

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Îäíîð³äíà, òâåðäà, äîïóñêàºòüñÿ ïëàñòè÷íà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî.

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 


