Vajecny prasok pre vas biznis
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ed’ sa hovori o kvalite produktu,
tak u nas je vsetko pod kontolou.
bsolitne vsetko: od krmiva pre
sliepky na vlastnych farmach, az po
balenie a realizaciu produkcie. Najvyssie
standardy v kazdej etape vyroby: preto
su nase produkty vzdy to, ¢o trebal!

Vysoko kvalitné vyrobky

Susené vajecné vyrobky sa vyrabaji v modernej tovarni, ktora latok. Vdaka modernym vyrobnym technoldgiam si vajecné vyrobky
posobi na ukrajinskom trhu s vajeCnymi vyrobkami od roku 2007. Je  uchovavajl prirodzenu energetickd a nutriénd hodnotu. Znamena to,
sicastou vertikalne integrovanej agropotravinarskej spolonosti a  Ze zakaznici dostavajd vzdy najvyssiu kvalitu.
je jednym z najvacSich ukrajinskych vyvozcov vajeénych vyrobkov. Vyrobny proces je organizovany ako flexibilny a efektivny
V sti¢asnosti dodava vyrobky do 15 krajin sveta. technologicky systém, ktory umozriuje vyrobu akéhokolvek druhu

Vyrobné linky tovarne pozostavaju z moderného zariadenia na vajecnych produktov.
podévanie, Cistenie, rozbijanie a oddel'ovanie vajecného bielka a Zitka. Technoldgovia a veterinarni lekari pozorne sleduji zdravie a
Pocas vyrobného procesu sa vajecna hmota pohybuije len v uzatvorenomvyzivu sliepok, ktoré produkuju vajcia na spracovanie. Preto je plne
systéme potrubi a nadrzi. Tovaref vyuzZiva najnovsie technolégie zaruCend kvalita a bezpeCnost' vyrabanych vyrobkov, ¢o potvrdzujl
spolo¢nosti SANOVO (svetovy lider vo vyrobe vaje¢nych vyrobkov) mnohé certifi kty. Zariadenie spifia vietky eurépske normy kvality
v oblasti technologickych procesov fermentacie, pasterizacie a susenia. a ma potrebné povolenia na vykonavanie ekonomickych cinnosti.
Inovativne zariadenia st vybavené elektronickymi ovladacimi prvkami  Spolocnost’ disponuje:
spoloCnosti SIEMENS, ktoré zabezpecuju dokladny dohlad nad kazdou e certifi kaciou podla medzindrodnych noriem;
fazou vyroby. e vypracovanym a implementovanym systémom HACCP;

Tovaren v sUCasnosti spracuje denne priblizne 3000000 vajec, e overovanim systému zabezpeCenia kvality —prostrednictvom
ale to nie je strop. Hlavnou vyhodou je 100% vyuzivanie vlastnych nezavislého auditu;
surovin a neustale zvySovanie kvality vyrobkov. Pri vyrobe sa pouzivaju e externym auditom nezavislymi kontrolnymi a certifi kacnymi
iba Cerstvé vajcia z vlastnych chovov, bez primesi a konzervacnych organmi.
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Zakaznikom ponukame cely rad vyhod

PIne vertikalne integrovana vyroba: o starostlivé oddelenie Zitka a bielka;

o uzavrety technologicky cyklus; o dlha skladovatelnost’

* moderné inovativne zariadenia; o zlepSené funkéné vlastnosti v porovnani s beznymi vajickami.
 najvacsie vyrobné kapacity;

o dodrziavanie eurdpskych noriem kvality; Biologicka bezpecnost’:

o konkurencné ceny; o systémy pasterizacie zabezpeCuji maximalnu sterilizaciu produktu;

« vysoko Ucinna pasterizécia;

Vysokokvalitné produkty: e trvalé interné a externé monitorovanie parametrov biologickej bez-
o vlastna zakladna surovin; pecnosti a kvality vyrobkov;

o dodrziavanie sanitatnych noriem; o Specidlny obal, ktory poskytuje dlhu trvanlivost'.

o vyrobky z Cerstvych vajec, bez primesi a konzervacnych latok;

Dnes spotrebitel'om ponukame:
VAJECNA ZMES SUSENA

PouZiva sa na pekarske a mésové vyrobky, hotové jedla a tak d'alej. Vyhodou tohto
produktu je jeho Struktdra a emulgacné vlastnosti.

SUSENE VAJECNE BIELKA NA TVORBU VAJECNEHO GELU

Vhodné pre cukrarensky, pekarensky, masovy priemysel. Vyhodou tohto produktu
je vysoka schopnost’ Zelirovania a hydratacie.

SUSENE VAJECNE BIELKA

Pouzivaju sa na cukrarske a pekarske vyrobky. Vyhodou tohto produktu je
dobré vysl'ahanie a stabilna pena.

PRASOK Z VAJECNYCH ZLTKOV

Pouziva sa na omacky, majonézy, cestoviny, pekarske a cukrarske vyrobky, zmrzlinu a
iné vyrobky, pri vyrobe ktorych sa pouzivaju vajecné zltka. Vyhodami tohto produktu
su jeho chut, farba, textira a emulgacné vlastnosti.
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VAJECNA ZMES SUSENA

Urcenie Pouziva sa na pekarske a masové vyrobky, hotové jedla a tak d'alej.

Vyhody Vyhodou tohto produktu je jeho Struktira a emulgacné vlastnosti. Okrem toho,
v porovnani s kvapalnymi vyrobkami, je prasok vhodnejsi na skladovanie a prepravu.

Charakteristika Pasterizované a suSené vajcia. 100 g prasku rozpusteného v 300 g vody zodpoveda
400 g Cerstvych vajec (asi 8 kusov).

Zlozenie Vajecny prasok

Skladovanie Na suchom a tmavom mieste

Doba skladovania Pri teplote 2 °C: 24 mesiacov
Pri teplote 20 °C: 12 mesiacov

Obal Modry plastovy sacok v karténovej krabici, netto hmotnost’ - 20 kg.

Datum vyroby Zobrazené v nasledujicom poradi: den vyroby, mesiac vyroby, rok vyroby.
Priemerné Garantované
ukazovatele ukazovatele

pH 8,0-9,5 7,5-9,5
Zakladné Vlhkost' 3-4% 2-5%
ukazovatele Obsah tuku 39-42% 39-42%
Proteiny 45-58% 45-58%
%?L“r‘c’)‘c’)yrgz‘;flzeﬁqov <30.000/g <10.000/g
Mikrobiologické Enterobacteriaceae <10/g <10/g
I Salmonella Nepritomny/25g Nepritomny/25g
Staph. aureus Nepritomny/0,01g Nepritomny/0,01g
Energeticka hodnota cca 2400 kJ /580 kCal

Pozor! KedZe odber a balenie vzoriek nie si sucastou bezného vyrobného cyklu komercného produktu, ich
mikrobiologicka kvalita mo6ze byt o nie€o nizSia ako normalna kvalita tohto druhu vyrobku. Informacie uvedené

v tomto dokumente su ziskané v laboratoriu vyrobcu. Spotrebitelia by si vSak mali vykonat’ vlastné testy, aby presne
urcili zhodu vyrobkov s ich potrebami.
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SUSENE VAJECNE BIELKA NA TVORBU VAJECNEHO GELU

Urcenie Vhodné pre cukrarensky, pekarensky, masovy priemysel.

Vyhody Vyhodou tohto produktu je vysoka schopnost’ Zelirovania a hydratacie. Okrem toho,
v porovnani s kvapalnymi vyrobkami, je prasok vhodnejsi na skladovanie a prepravu.

Charakteristika Susené a pasterizované vajecné bielka bez cukru. 100 g prasku rozpusteného v 700 g
vody zodpoveda 800 g Cerstvého vaje¢ného bielka (priblizne 25 vajec).
Odporuca sa pred pouZitim pockat’ do Uplnej absorbie vody.

Zlozenie Suseny vajecny bielok

Skladovanie

Na suchom a tmavom mieste

Doba skladovania

Pri teplote 2 °C: 24 mesiacov
Pri teplote 20 °C: 12 mesiacov

Obal Modry plastovy sacok v karténovej krabici, netto hmotnost’ - 20 kg.

Datum vyroby Zobrazeny v nasledujucom poradi: den vyroby, mesiac vyroby, rok vyroby.
Priemerné Garantované
ukazovatele ukazovatele

pH 6,0-8,0 6,0-8,0

Zakladné Vihkost' 5-8% 3-8%

ukazovatele Pevnost’ gélu >500-650g/cm? 500-650 g/cm?

Proteiny >80% >80%
e <5000 <5000

Mikrobiologické Enterobacteriaceae <10/g <10/g

ukazovatele Salmonella Nepritomny/25g Nepritomny/25g

Staph. aureus Nepritomny/0,01g Nepritomny/0,01g

Energeticka hodnota cca 1450 kJ /340 kCal

Pozor! KedZe odber a balenie vzoriek nie sU sucastou bezného vyrobného cyklu komeréného produktu, ich
mikrobiologicka kvalita mo6ze byt o nie€o nizSia ako normalna kvalita tohto druhu vyrobku. Informacie uvedené

v tomto dokumente su ziskané v laboratdriu vyrobcu. Spotrebitelia by si vSak mali vykonat’ vlastné testy, aby presne
urcili zhodu vyrobkov s ich potrebami.

alant

www.alant.eu | Alant s.r.o., ul. Priemyselna 1711/2, 071 01 Michalovce | 0911 736 830




SUSENE VAJECNE BIELKA

Urcenie Pouzivaju sa na cukrarske a pekarske vyrobky.

Vyhody Vyhodou tohto produktu je dobré vysl'ahanie a stabilna pena. Okrem toho, v porovnani
s kvapalnymi vyrobkami, je praSok vhodnejsi na skladovanie a prepravu.

Charakteristika Susené a pasterizované vajecné bielka bez cukru. 100 g prasku rozpusteného v 700 g
vody zodpoveda 800 g Cerstvého vajecného bielka (priblizne 25 vajec). Odporuca sa
pred pouzitim pockat’ do Uplnej absorbie vody.

Zlozenie Suseny vajecny bielok

Skladovanie

Na suchom a tmavom mieste

Doba skladovania

Pri teplote 2 °C: 24 mesiacov
Pri teplote 20 °C: 12 mesiacov

Obal Modry plastovy sacok v karténovej krabici, netto hmotnost’ - 20 kg.

Datum vyroby Zobrazeny v nasledujucom poradi: den vyroby, mesiac vyroby, rok vyroby.
Priemerné Garantované
ukazovatele ukazovatele

pH 6,0-8,0 6,0-8,0
Zakladné Vlhkost' 5-8% 3-8%
ukazovatele Vyska peny >14-18 cm >16-20 cm
Proteiny >80% >80%
T <sl s
Mikrobiologické Enterobacteriaceae <10/g <10/g
ukazovatele Salmonella Nepritomny/25g Nepritomny/25g
Staph. aureus Nepritomny/0,01g Nepritomny/0,01g

Energeticka hodnota cca 1450 kJ /340 kCal

Pozor! KedZe odber a balenie vzoriek nie si sUcCastou beZného vyrobného cyklu komercného produktu, ich
mikrobiologicka kvalita mo6ze byt o nie€o nizSia ako normalna kvalita tohto druhu vyrobku. Informacie uvedené

v tomto dokumente su ziskané v laboratdriu vyrobcu. Spotrebitelia by si vSak mali vykonat’ vlastné testy, aby presne
urcili zhodu vyrobkov s ich potrebami.
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PRASOK Z VAJECNYCH ZLTKOV

Urcenie Pouziva sa na omacky, majonézy, cestoviny, pekarske a cukrarske vyrobky, zmrzlinu a iné
vyrobky, pri vyrobe ktorych sa pouzivaju vajecné Zltka.

Vyhody Vyhodami tohto produktu su jeho chut, farba, textira a emulgacné vlastnosti.
Okrem toho, v porovnani s kvapalnymi vyrobkami,
je prasok vhodnejsi na skladovanie a prepravu.

Charakteristika Pasterizovany a suseny vajecny illtok.1100 g prasku rozpusteného v 125 g vody
zodpoveda priblizne 225 g tekutého Zltka.

ZloZenie Suseny vajecny Zltok

Skladovanie

Na suchom a tmavom mieste

Doba skladovania

Pri teplote 2 °C: 24 mesiacov
Pri teplote 20 °C: 12 mesiacov

Obal Modry plastovy sacok v karténovej krabici, netto hmotnost’ - 20 kg.

Datum vyroby Zobrazeny v nasledujucom poradi: den vyroby, mesiac vyroby, rok vyroby.
Priemerné Garantované
ukazovatele ukazovatele

pH 6,0-6,7 6,0-7,0
Zakladné Vihkost 3-4% 2-5%
ukazovatele Obsah tuku 58-62% 58-62%

Proteiny 35% 33-38%

;‘?L‘;‘;gg‘;‘;\clze;ov <10.000/g <10.000/g
Mikrobiologické Enterobacteriaceae <10/g <10/g
ukazovatele Salmonella Nepritomny/25g Nepritomny/25g

Staph. aureus Nepritomny/0,01g Nepritomny/0,01g

Energeticka hodnota cca 2900 kJ /690 kCal

Pozor! KedZe odber a balenie vzoriek nie si sUCastou bezného vyrobného cyklu komer¢ného produktu, ich
mikrobiologicka kvalita mo6Ze byt o nieCo nizsia ako normalna kvalita tohto druhu vyrobku. Informacie uvedené

v tomto dokumente su ziskané v laboratoriu vyrobcu. Spotrebitelia by si vSak mali vykonat' vlastné testy, aby presne
urcili zhodu vyrobkov s ich potrebami.
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