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PRODUCTO: Manzanilla |Clasificacion| Corte fannings (1-3mm)

Denominacion
comercial:

Manzanilla-Camomila

Ingredientes (en

Manzanilla (Matricaria chamomilla, L .)
orden descendente):

Origen Egipto, Polonia, Espafia, México, Argentina *El origen puede variar segln el lote utilizado en cada momento.

Aditivos: Ninguno

La materia prima se puede recepcionar en sacos que pasan a una tolva para ser envasados en la maquina envasadora o en

"Big Bags" que se acoplan directamente a la maquina envasadora. Se envasan en filtros de celulosa con diferentes pesos,

Descripcion: dependiendo de la mezcla y del tipo de té. Estos filtros son cerrados con grapas o por termocompresién. Luego son

introducidos automaticamente en estuches los cuales, dependiendo de los requisitos del cliente, pueden ser agrupadas o
no, en bandejas.

Planta de tallo erecto de hasta 60 cm de alta. Flores de hasta 2 cm de diametro, con floculos radicales (10-20) blancos;
flésculos discoides amarillos; receptaculo hueco y cdnico.

Caracteristicas - -
La manzanilla se utiliza tradicionalmente como remedio para superar las digestiones dificiles y favorecer la expulsion de

gases. También como alivio para el dolor de garganta.

Marco legal Real Decreto 3176/1983 técnico- sanitario infusiones

Caracteristicas

o o Humedad: <15%, Cenizas: <14%
fisico-quimicas:

Olor: Caracteristico Informacion nutricional
Por 100 mL| Por porcién (1 bolsita
Caracterlst_lcas Sabor: Caracteristico (c.k,el en 200 mL)
organolepticas: porcion de
200 mL)
Color: Amarillo-marrén Energia 1\3 2\7
(Ki/kcal)
Aerobios mesofilos <10E+08 ufc/g Grasas(g) 0 0
C?rad_er'ft'_cas Mohos y levaduras <10E+06 ufc/g saturadas 0 0
microbioldgicas Carbohidratos
segun EHIA salmonella ausencia 125g (o) 0,2 0,4
E. coli <10E+04 ufc/g -azlcares <0,1 <0,1
Composicion ,
adecuada para SI NO Proteinas(g) 0 0
celiacos X Sal (g) 0 0
diabéticos
intolerantes X
lactosa

El Reglamento 1169/2011/CE (sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor), y sus modificaciones, establecen
Alérgenos: la lista de los ingredientes alérgenos cuyo etiquetado es obligatorio. Teniendo en cuenta esta informacién, declaramos que
este producto no contiene alérgenos que deben indicarse en el etiquetado del producto.

Contiene Si/No |cCont. cruzada (Si/No)
Cereales con gluten (trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades hibridas) y sus No No
Crustaceos y productos con o basados en crustaceos. No No
Huevos y productos a base de huevos No No
Pescado y productos a base de pescado No No
Cacahuetes y productos con o basados en cacahuetes No No
Soja y productos a base de soja No No
Leche y sus derivados (incluida lactosa) No No

Frutos de cascara, es decir almendras (Amygdalus comunis L.), avellanas (Corylus avellana), nueces
(Juglans regia), anacardos (Anacardium occidentale), pacanas (Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch),

nueces de Brasil (Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia vera), nueces macadamia o nueces de Australia No No
(Macadamia ternifolia) y productos derivados.

Apio y productos derivados No No

Mostaza y sus derivados No No

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo No No

Didxido de azufre v sulfitos en concentraciéon > 10 mg/Kg o 10 mg/litro exp. como SO2 total. No No

Altramuces y productos a base de altramuces No No

Moluscos y productos a base de moluscos No No
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Organismos
modificados

genéticamente:

La materia prima no procede de organismos modificados genéticamente. Y por tanto no debe hacerse mencién en el
etiquetado del producto. Seglin Reg. 1829/2003/CE y Reg. 1830/2003/CE y sus modificaciones

Contaminantes:

Contaminantes: El Reglamento 1881/2006/CE, relativo al contenido maximo de contaminantes en productos alimenticios,
no establece limites en relacion a este producto, y sus modificaciones

Pesticidas

La materia prima cumple con el Reglamento (CE) NO 396/2005 relativo a los limites maximos de residuos de plaguicidas
en alimentos y piensos de origen vegetal y animal, asi como modificaciones posteriores.

Irradiacion:

Las materias primas recibidas no han sido sometidas a procesos de irradiacion. Tampoco en nuestras instalaciones el
producto es sometido a irradiacion.

Materiales en
contacto con el
alimento:

Los materiales de envasado utilizados cumplen con los Reglamentos 1935/2004/CE y 10/2011/CE, y sus modificaciones

Consumidor al
que va dirigido:

General

Alegaciones

Formato de presentacion del producto y envasado:
Estuche/Ban
. Estuche (25 . . Estuche .
Envase Filtro filtros) Estuche (20 filtros) d?: 100 | 550 filtros Estuche (40 filtros)
Hiros
Material Papel Carton Carton Carton Carton Carton
Con funda y termosellado Automatico _ Plastificado _ _
Tipo de cierre Sin funda y con grapa Con solapa _ Con solapa |Plastificado| Sin funday con grapa
Con funda y sin grapa Con solapa Con solapa Con solapa . _
Peso neto 1,29 30g 24g 120 g 3009 |48g
Bolsas de 1 kg/Bolsas de 250 g y sacos de 18 kg
Etiquetado: Cumple con Reg(CE) n° 1169/2011 y sus modificaciones
Situacion del Cara frontal del pack/ Base de la caja
loteado

Sistematica de
loteado:

ARo-semana: LYYXX-MM/AAAA

YY: afo fabricacién; XX: semana fabricacion; MM: mes fabricacion
AAAA: afio (x afios a partir de la fecha de fabricacion)

Por ejemplo un producto envasado el 27 de enero de 2017, se lotearia:

L1705-01/2020

Condiciones

almacenamiento En lugar fresco y seco.
y transporte :
D:ianbi:::'ad El protucto tiene una fecha de consumo preferente de 36 meses desde la fecha de envasado.

Modo de empleo:

Meter la bolsita en un recipiente, afiadir agua a 100 °C durante 5 minutos.

Reg. Sanitario:

25.01249/A




