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NORLAX

PURELY DELICIOUS
EST. 1918

KALTGERAUCHERT

Um die professionelle Kiiche bedienen zu kénnen, bedarf es einer hohen
Lebensmittelsicherheit bei gleichzeitiger Einheitlichkeit und Qualitit. Norlax
bietet eine groBe Auswahl an ganzen und vorgeschnittenen Seiten in
verschiedenen Gewichtsvarianten. In Zusammenarbeit mit dem Kunden wird
vereinbart, welche Sperzifikationen das fertige Produkt haben soll. Alle unsere
kaltgerducherten Fische sind vakuumverpackt, um Haltbarkeit und Geschmack
zu gewiéhrleisten.

BEISPIEL DER SPEZIFIKATION

Kaltgerducherter, norwegischer Lachs 300 g.
Handgeschnitten, ohne Stehgraten, ohne Fett und
leicht trocken gesalzen.

e  GMO-frei

e ASC-zertifiziert
e  Sauberes Etikett "Clean Label”, keine Zusatze - ’ i,

e Unterschiedliche PackungsgréBen und -formate nortax SMOKED SALMON Premium Grade - Double Smoked - Superior Slice
e Zum Verzehr bereit '

Siehe ausfiihrliche Produktbeschreibung auf Seite 3.

BEISPIEL DER SPEZIFIKATION

Kaltgeraucherte, dénische Forelle 500 g.
Handgeschnitten, ohne Stehgréten, ohne Fett und
leicht trocken gesalzen.

e ASC-zertifiziert
5009 e  Sauberes Etikett “Clean Label”, keine Zusatze

LA SMOKED TROUT Premium Grade - Smoked - Superior Slice

e Unterschiedliche PackungsgréBen und -formate
e Zum Verzehr Bereit

Siehe ausfihrliche Produktbeschreibung auf Seite 4.

Gartnervaenget 31, DK-6855 Outrup, Denmark e Tel: +45 76522300, Fax: +45 76522390
www.norlax.com
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BEISPIEL DER PRODUKTBESCHREIBUNG - LACHS

Produkt: Ecgter Norwegischer Réucherlachs
(salmo salar)
Marke: Norlax
Netto Gewiecht: 300g, 500g, 1000g, 900-1200g, 1200-1500g,
2200-2600g
Empfohlen Haltbarkeit: 28 Tage bai < + 5 °C ab Verpackungsdatum
Nach dem &ffnen 2 Tage bei < + 5 °C
Verpackung: In kuuststofffolie vakuumieret in kartons, auf
Holz-palette
Kode System: Verpackungsdatum und oder Haltbarkeitsdatum
Allergene: Fisch
Ursprungsland: Norwegen
Aquakultur zone: FAO 27
Verwendungszweck: Essfertig
GMO: Frei
DURCHSCHNITTLICHE WERTE DER ZUTATEN (%):
Lachs (salmo salar) 97 %
Meersalz 3%
TOTAL 100 %

Zusatzstoffe:
Farbung:
Konservierungsmittel:
Antioxidantien:

Organoleptische analyse:
Farbe:

Geschmack:

Geruch:

Textur:

Keine
Keine
Keine

Hellrot, (La Roche >14)

Frisch Raucherlachs, leicht gesalzen
Leicht gerducherter Fisch

Weich

TYPISCHE CHEMISCHE NAHRWERTANGAGEN DER ZUSAMMMENSETZUNG (DURCHSCHNITTLICHEN)
- VON JAHREZEIT ABHANGIG:

Nahrwerte: Pr. 100 g: Berechnungsgrundlagen:
Joule: (kJ) : 675 kJ + 86 kJ Berechnung
Kalorien (kcal): 161 kcal = 21 kcal | Berechnung
EiweiB: 22,19 +0,7¢g NMLK Nr. 63
Kohlenhydrate: <039 Berechnung
(zucker): Og

Fett: 8,1g +10g NMKL Nr. 160
(Gesattigte Fettsaure): (1,2 9) AOCS
(Mono-Ungesattigte Fettsaure): | (3,9 g) AOCS
(Poly-Ungeséttigte Fettsaure): (2,5 9) AOCS
Nattirliche Wassergehalt: 659 NMKL Nr. 23
Salz im Wasser: 4,49 Berechnung
Asche: 3749 +0,17 g | NMKL Nr. 23
NaCl (Salz) 309 +05¢9 Salz - Berechner

MIKROBIOLOGISCHE BEURTEILUNG AUF VERPACKUNGSDATUM:

Gesamtkeime: (30°C) < 10000 /g NMKL No. 86
Lactobacillus: (25°C) < 8000 /g NMKL No. 140
Hefen und Schimmln: (25°C) <100 /g NMKL No. 98
Staphylococcus aureus: (37°C) <100 /g NMKL No. 66
Coliforme Keime: (37°C) <100 /g NMKL No. 144
Hitze-tolerante Coliforme: (44°C) <10 /g NMKL No. 125
Enterococcus: (44°C) <100 /g NMKL No. 68
Listeria Monocytogenes: <10/g NMKL No. 136
Listeria Monocytogenes: < 100 cfu/g NMKL No. 136
Am Ende der Haltbarkeit
Salmonellen: In 25 /g nicht nachweisbar | NMKL No. 71
Gartnervaenget 31, DK-6855 Outrup, Denmark e Tel: +45 76522300, Fax: +45 76522390 3
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BEISPIEL DER PRODUKTBESCHREIBUNG - FORELLE

Produkt:

Marke:
Netto Gewiecht:
Empfohlen haltbarkeit:

Echter Réducher Regenbogenforelle
(oncorhynchus mykiss)

Norlax

300g, 500g, 1000g, 900-1200g, 1200-1500g
28 Tage bai < + 5 °C ab Verpackungsdatum
Nach dem &ffnen 2 Tage bei < + 5 °C

Verpackung: In kuuststofffolie vakuumieret in kartons, auf
Holz-palette
Kode System: Verpackungsdatum und oder Haltbarkeitsdatum
Allergene: Fisch
Ursprungsland: Déanemark/Norwegen
Aquakultur zone: FAO 27
Verwendungszweck: Essfertig
GMO: Frei
DURCHSCHNITTLICHE WERTE DER ZUTATEN (%):
Forelle (oncorhynchus mykiss) 97 %
Meersalz 3%
TOTAL 100 %

Zusatzstoffe:
Farbung:
Konservierungsmittel:
Antioxidantien:

Organoleptic analysis:
Farbe:

Geschmack:

Geruch:

Textur:

Keine
Keine
Keine

Hellrot, (La Roche >16)

Frisch Raucherlachs, leicht gesalzen
Leicht gerducherter Fisch

Weich

TYPISCHE CHEMISCHE NAHRWERTANGAGEN DER ZUSAMMMENSETZUNG (DURCHSCHNITTLICHEN)
- VON JAHREZEIT ABHANGIG:

Nutritional: Pr. 100 g: Berechnungsgrundlagen:
Joule: (kJ) : 651 kJ +78kJ Berechnung
Kalorien (kcal): 155 kcal  * 19 kcal | Berechnung
Eiweil3: 22,6 g +08g NMLK Nr. 63
Kohlenhydrate: <03g Berechnung
(Zucker): O0g

Fett: 729 +0,7g | NMKLNr. 160
(Gesattige Fettsaure): (1,59) AOCS
(Mono-Ungesattige Fettsaure): (2,3 9) AOCS
(Poly-Ungeséttige Fettsaure): (2,8 9) AOCS
Naturliche Wassergehalt: 709 NMKL Nr. 23
Salz im Wasser: 4,49 Berechnung
Asche: 4,49 +0,177 g [ NMKL Nr. 23
NaCl (salz): 30g +05g9 Salz - Berechner

MIKROBIOLOGISCHE BEURTEILUNG AUF VERPACKUNGSDATUM:

Gesamtkeime: (30°C) < 10000 /g NMKL Nr. 86
Lactobacillus: (25°C) < 8000 /g NMKL Nr. 140
Hefen und Schimmeln: (25°C) <100 /g NMKL Nr. 98
Staphylococcus aureus: (37°C) <100 /g NMKL Nr. 66
Coliforme Keime: (37°C) <100 /g NMKL Nr. 144
Hitze-tolerante coliforme: (44°C) <10 /g NMKL Nr. 125
Enterococcus: (44°C) <100 /g NMKL Nr. 68
Listeria Monocytogenes: <10/g NMKL Nr. 136
Listeria Monocytogenes: < 100 cfu/g NMKL Nr. 136
Am Ende der Haltbarkeit
Salmonellen: In 25 /g nicht nachweisbar | NMKL Nr. 71
Gartnervaenget 31, DK-6855 Outrup, Denmark e Tel: +45 76522300, Fax: +45 76522390 4
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