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Instrukcja uzytkowania ostonek biatkowych
fatwo zdejmowalnych FABIOS FGP, FGPP

Przechowywanie:

Przechowywa¢ w zamknietym, czystym, chiodnym
i suchym miejscu, bez obcych zapachdéw; chroni¢ przed
Swiattem stonecznym; zabezpieczyé przed insektami
i gryzoniami. Parametry przechowywania: wilgotno$¢
ponizej 80%, temperatura 5 - 25°C.

Sposé6b przygotowania do produkcji:

Ostonki nalezy moczy¢ w 10 - 15 % roztworze NaCl
wtemp. 25-30°C przez 30 minut. Dla ostonek
marszczonych i drukowanych czas moczenia nalezy
wydtuzy¢ do 1 godziny. Podczas namaczania cata ostonka
powinna by¢ zanurzona w solance.
Napetnianie:

- Ostonke mozna stosowa¢ do napetniania
i automatycznego,

- Ostonke napetnia¢ do kalibru okreslonego w karcie
produktu. Gdy ostonka napetniona jest silnie peczniejagcym
farszem, zaleca sie mniejszy stopien napetnienia ostonki,
- Podczas klipsowania nalezy uzywac klipséw
w odpowiednim rozmiarze przeznaczonych do ostonek
kolagenowych,

- Produkty w ostonkach o ciezarze powyzej 2 kg nalezy
przewigza¢ sznurkiem, wedline zawiesi¢ na sznurku
przewigzania.

Obrébka termiczna:

Podczas obrébki termicznej ostonek FGP, FGPP istotne jest
przestrzeganie nastepujacych zasad:

- proces parzenia prowadzi¢ tak, aby stopniowo
podwyzszac temperature wewnatrz produktu, maksymalna
temperatura procesu parzenia 75°C, maksymalna
temperatura wewnatrz produktu 72°C.

- po procesie parzenia zalecane jest natychmiastowe
schtodzenie wedlin,

Dodatkowe zalecenia:

- Ostonki kolorowe C02, C04, CO5 nalezy chroni¢ przed
Swiattem.

- Ostonke nalezy zdja¢ z wedliny przed spozyciem.
Wytwdrca nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia
ostonek spowodowane przez uzytkownika (niewfasciwe
warunki magazynowania i obrobki wstepnej przygotowania
do nabijania farszem) oraz podczas konfekcjonowania poza
fabryka i drukowania.

Okres przydatnosci do uzycia ostonek wynosi 18 miesiecy
od daty sprzedazy.

recznego

Produkty FABIOS sa produkowane zgodnie ze
standardem IFS Food oraz przy zastosowaniu zasad
systemu ISO 22000 i ISO 9001 oraz spetniaja
wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004.
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Instruction of use of FABIOS “Easy Peel”
collagen casings FGP, FGPP

Storage:

Keep in a closed, clean, cool, dry place, without other
odours; protect against sunlight; secure against insects
and rodents. Storage parameters: humidity below 80%,
temperature 5 - 25°C.

Method of preparing for production:

Casings should be soaked in 10 - 15 % NaCl solution at
the temp. of 25 - 30°C for 30 minutes. For shirred and
printed casings soaking time must be elongated up to
1 hour. When soaking, the entire casing must be immersed
in the saline solution.

Filling:

- Casings can be used for both manual and automatic
filling process,

- Casings should be filled up to the size specified in the
product data sheet. When the casing is filled with intensely
swelling material, smaller degree of filling is
recommended.

- If clips are used, they must be of appropriate size and
designated for collagen casings.

- Products with the weight of over 2 kg must be tied with
a cord, with the meat hanging on the cord loop.

Thermal processing:

During thermal processing of FGP and FGPP casings, the
following rules must be followed:

- steaming process must be performed in such a way so as
to increase the temperature inside the product, maximum
steaming process temperature: 75°C, maximum
temperature inside the product: 72°C.

- following the steaming process, it is recommended to
immediately cool down the meat,

Additional recommendations:

- Colour casings C02, C04, C05 must be protected against
the light.

- Casings must be
sausage.

The manufacturer is not responsible for damage of the
casing caused by the user (improper condition of storage
and preliminary processing for filling the casings) and
during packaging and performing printouts outside the
factor.

Shelf life for the casings is 18 months from the date
of production.

removed before consuming the

The FABIOS products are manufactured
in accordance with the IFS Food Standard,
ISO 22000 and ISO 9001 systems and we guarantee
to satisfy requirements of Regulation
(EC) N2 1935/2004.
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UHCTpYKUMA MCNONb30BaHUA 6eNKOBbIX
o6onouek ,Easy Peel” FABIOS FGP, FGPP

XpaHeHue:

XpaHuTb B 3aKPbITOM, YACTOM, NPOXIAAHOM U CYXOM MecTe, 6e3
NOCTOPOHHMX  3anaxos; 6epeyb OT COMHEYHOro CBeTa;
npefoxpaHsaTb OT HAaCeKOMbIX W rpbi3yHOB. [lapaMeTpsl
XpaHeHUs: BNaxHoCTb He Bblwe 80%, TemnepaTtypa 5 - 25°C.
Cnoco6 noarotoBku 060s10M€EK ANA NpOAYKLUUK:
O6onoykun cneayet BbiMaumsatb B 10 - 15 % pactesope NaCl
npu Temn. 25 - 30°C B TeyeHne 30 MUHYT. [nsi rodbprMpoBaHHbIX
obonoyek u o06os04EK M C HaHECEHHOW Me4yaTblo BpeMs
BbIMauMBaHUs cneayeT npoanuTb Ao 1 uaca. Bo Bpewms
BbIMauMBaHUs 060/104Ka AONXHA 6blTb MOrpyXeHa B CONSHON
pacTsop.

HanonHeHwue:

- 060n104Ky MOXHO ncnonb3oBaTh ans
W aBTOMaTUYECKOro HamnosIHeHUs,

- HaMNoNHATbL 060/104KY A0 Kanubpa, yKasaHHOro B MHCTPYKLMM
npoaykTa. Ecnm o6onoyka HanonHseTcs cunbHO pasbyxatowmm
daplieM, peKoMeHAYeTCs MeHbluas CTerneHb HanoNHeHus
o60os104kK,

- BO BpeEMSA K/AWNCOBaHUS CMlefyeT WCNonb3oBaTb KAWMCHI
COOTBETCTBYOLLEr0 pasmepa, npeaHasHayeHHble ans
KONnareHoBbIX 060104eK,

- NPOAYKTbI B 060N104Kax BecoM Gonee 2 Kr cneayeT nepessi3atbh
BEpPEeBKOW, KONYEHOe n3fenue NnoABelLnBaTb Ha 3TOW BepeBke.
TepMmuueckan o6pa6orka:

Bo Bpemsi Tepmuuyeckol o6paboTkum obonouek FGP, FGPP
CylleCTBEHHOe 3HayeHuMe uMeeT cobnoaeHne cneayoLWmnx
NPUHLMNOB:

- npouecc o6sapuBaHMsi MPOBOAWUTb TaK, YTOGbl MOCTEMNEHHO
noBbIWATL TeMnepaTypy BHYTPU NpPoOAYyKTa, MaKcuManbHas
TeMnepaTypa npouecca obsapuaHus 75°C, MakcuMmanbHas
TeMmnepaTtypa BHYyTpu npoaykTa 72°C,

- nocne npouecca obsapuBaHWa PEKOMEHAYETCS HeMeseHHO
O0XNaAnUTb KONYEHOCTH,

[lononHuTenbHblIe peKkoMeHAauunu:

- LiBeTHble o6onouku C02, C04, CO5 cneayet 6epeub OT cBeTa.
- MNepep ynoTpebneHneM KOMYEHOro U3aenunst cnefyeT CHATb C
Hero 060M104Ky.

N3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTW 33 MOBPEXAEHUS
obonouek, BO3HMKLUNE no BUHe nonb3osarens
(HECOOTBETCTBYIOLIME YCMOBUS XPAaHEHWUS W NpeABapUTENbHON
06paboTkn Npu NOAroTOBKE K 3anofHeHuto dapluem), a Takxe
BO BpeMS XpaHeHusi BHe habpuku 1 nevaTaHus.
Cpok rogHoct obonoyek K ynoTpebneHuto
18 MecsaueB co AHA U3rOTOBNIEHMUS.

py4Horo

cocTaBnser

Mpoaykrtbl FABIOS npon3BoAATCA B COOTBETCTBUMU C
craHpapTom IFS Food n c npyumeHeHneM nNnpuMHUMNOB
cucrembl ISO 22000 1 ISO 9001 m oTBeualoT
Tpe6oBaHuam MNMpasun (EC) N2 1935/2004.



UA

FABIOS S.A.
Bsinka 556
34-220 MakiB MNoaxanssHCbKUA
Monbwa

IHCTpPYKUiA BUKOpUCTaHHA 6inkoBMX 060/10HOK
~Easy Peel" FABIOS FGP, FGPP

36epiraHHa:

36epiraTy B 3aKpUTOMY, YMCTOMY, MNPOXONOAHOMY Ta
cyxoMmy Micui, 6e3 cTOpoHHiIX 3anaxis; 6epertu Big
COHSIYHOrO CBiTNa; 3aXMCTUTU Bi4 KOMax Ta rpU3YHIB.
MNapametpu 36epiranHsa: Bonoricte He 6inbwe 80%,
Temnepatypa 5 - 25°C.

Cnoci6 niaroroBkn 060/10HOK ANA NPOAYKLii:
O6onoHkn cnig Bumouysatn B 10 - 15% po3unHi NaCl npwu
Temn. 25 - 30°C npotarom 30 xBWAUH. [ns rodpoBaHUX
060M10HOK Ta O060/IOHOK 3 HaHeCEeHUM [APYKOM 4ac
BUMOYYBaHHA CNig npoaoBxutn Ao 1 rogmHun. Nia uvac
3aMo4yBaHHsA 060/10HKa Mae 6yTW 3aHypeHa y CONsHUIA

PO3UMH.
HanoBHeHHSA:

- 060/IOHKY MOXHa 3acToCOBYBaTW ANS py4YyHOro Ta
a@BTOMATUYHOIrO HaNoOBHEHHS,

- HanoBHIOBaTM 060M0HKY A0 Kanibpy, 3a3HavyeHoro

B IHCTPYKLUIii NpoAyKTy. SKWoO 060N0HKa HaNOBHIOETLCS
dapwem, Wo cunbHO po3byXxa€e, peKOMEHAYETLCS MEHLUUA
CTYNiHb HaNOBHEHHSA 060/10HKM,

-niA Yac KnincyBaHHA Cnig  3acTocoByBaTW  KAincu
BiANOBIAHOrO PpO3Mipy, nNpuW3Ha4YyeHi ANS KONnareHoBWX
06010HOK,

- NpoAykTM B 060n0HKax Barow bGinbwe 2 kr cnig
nepes’a3yBaTh LWHYPKOM, KONYEHUI BMPI6 NiagBillyBaTH Ha
LbOMY LUHYPKY.

TepmMiuHa o6pobka:

Nia yac TepmiyHOi 06pobkn obonoHok FGP, FGPP cyTTeBe
3HAYeHHS1 MAaE AOTPUMAHHS HAacCTyNHUX 3acaa:

- npouec obBaploBaHHS MPOBOAUTM TakK, LWOO6 NOCTYNnoBO
nigsuysatun Temneparypy BCEpeanHi npoaykTy,
MakcuMmanbHa TemnepaTtypa npouecy obsaptoBaHHsa 75°C,
MaKcuManbHa TemnepaTtypa BcepeauHi npoaykTy 72°C,

- nicna npouecy o6BaploBaHHA PEeKOMEHAYETbCA HeramHo
0XO0/I04NTN KOMYEHOCTI,

OopnaTkoBi pekoMeHAaauii:

- Konboposi ob6onoHkn C02, C04, CO5 cnig 6epertu Big
ceitna.

- Mepea BUKOPUCTAHHAM KOMYEHOro BUPOOY Cnif 3HATU
3 HbOro 060N0HKY.

BuroTtoenioBay He Hece BiAMOBIAANLHOCTI 32 YLWKOAXEHHSA
060M10HOK, W0 BUHUKAN 3 BUHM KOPUCTYBaya (HeBIANOBIAHI
yMoBu 36epiraHHsa 11 nonepeaHboi 06pobku npu NiAroToBLI
[0 3anoBHeHHS daplueM), a Takox nig yac 36epiraHHa nosa
habpukoto i ApyKyBaHHAM.

CTpoK npuaaTHOCTi OBOMOHOK [0 BXMBAHHSA CTaHOBWUTb
18 micauis Big AHS BUrOTOBEHUS.

Mpoayktn FABIOS Bupo6nsaioTbca BianosigHO A0
craHaapty IFS-Food Ta 3actocyBaHHA NpuHUMNIB
cucremmn ISO 22000 Ta ISO 9001 Tta
BignoBigalTb BUMOram
PernamentiB (EC) N2 1935/2004.
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Mode d'emploi des boyaux en collagéne « Easy
Peel » FABIOS FGP, FGPP

Conservation:

Conserver dans un endroit fermé, propre, frais et sec, sans
odeurs étrangéres; protéger de la lumiére du soleil;
protéger contre les insectes et les rongeurs. Les
paramétres de stockage: I'humidité inférieure a 80 %, la
température de 5 - 25°C.

Mode de préparation a la production:

Les boyaux doivent étre trempées dans une solution de
10 - 15 % de NaCl a température de 25 - 30°C pendant
30 minutes. Pour les boyaux froissés et imprimés, le temps
de trempage doit étre prolongé a 1 heure. Pendant le
trempage, le boyaux entiére devrait étre immergée dans la
saumure.

Remplissage:

- Les boyaux peut étre utilisée pour le remplissage manuel
et automatique,

- Remplissez le boyaux jusqu’au calibre spécifié dans la
fiche produit. Lorsque le boyau est rempli d'un
rembourrage fortement gonflant, il est recommandé de
remplir un peu moins le boyaux,

- Lors l'action de clipper, utiliser des clips de taille
appropriée pour les boyaux en collagéne,

- Les produits dans les boyaux pesant plus de 2 kg
devraient étre ficelés et la charcuterie doit suspendre sur
une ficelle.

Traitement thermique:

Lors du traitement thermique des boyaux de type FGP,
FGPP, il est important de respecter les régles suivantes:

- effectuer le processus de blanchiment de maniére
a augmenter progressivement la température a l'intérieur
du produit, la température maximale du processus de
blanchiment est a 75°C, la température maximale
a l'intérieur du produit est de 72°C,

- aprés le processus de blanchiment, il est recommandé de
refroidir immédiatement les produits charcutiers,
Consignes supplémentaires :

- Les boyaux de couleur C02, C04, CO5 doivent étre
protégées contre la lumiére.

- Retirer le boyaux de Ila
consommation.

Le producteur ne prend pas de responsabilité pour les
dégradations d’enveloppes causées par [I'utilisateur
(conditions impropres de conservation et de traitement
préliminaire a I'embossage) ainsi que survenues lors des
opérations d‘impression et de conditionnement hors usine.
Les boyaux restent aptes a la consommation pendant
dix-huit mois de la date de production.

charcuterie avant la

Les produits FABIOS sont fabriqués conformément
a la norme IFS Food et avec I'application des
principes du systéme ISO 22000 et ISO 9001 et
répondent aux exigences des réglements
(CE) n° 1935/2004.
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Gebrauchsanweisung fiir FABIOS , Easy Peel™
Kollagenddrme FGP, FGPP

Lagerung:

An einem geschlossenen, sauberen, kiihlen und trockenen
Ort ohne Fremdgeriiche aufbewahren; vor Sonnenlicht
schitzen; vor Insekten wund Nagetieren schitzen.
Aufbewahrungsbedingungen: Luftfeuchtigkeit unter 80%,
Temperatur 5 - 25°C.

Vorbehandlung der Kollagenddrme:

Die Darme sind fur 30 Minuten in einer 10 - 15 %-igen
NaCl-Lésung bei einer Temperatur von 25 - 30°C
einzuweichen. Fir geraffte und bedruckte Darme ist die
Einweichzeit auf bis zu einer Stunde zu verlangern.
Wahrend des Einweichens muss die gesamte Darme mit
Salzlake bedeckt sein.

Fillung:

- Die Darme kann zur manuellen und automatischen
Fillung eingesetzt werden.

- Die Darme ist bis zu dem in der Produktkarte
vorgegebenen Kaliber zu fillen. Wenn die Dédrme mit stark
aufquellender Fillung gefillt ist, wird ein geringerer
Fullgrad der Dérme empfohlen.

- Zum Verschluss sind Clips der entsprechenden GréBe fir
Kollagenhiillen zu verwenden.

- Produkte in den Darme mit einem Gewicht von mehr als
2 kg sind mit einer Schnur zu binden und die Wurstwaren
an der Bindeschnur aufzuhéngen.

Thermische Verarbeitung:

Bei der thermischen Bearbeitung von FGP- und FGPP-
Darme sind unbedingt folgende Regeln einzuhalten:

- Der Brihprozess ist so durchzufiihren, dass die
Temperatur im Inneren des Produkts schrittweise ansteigt.
Héchsttemperatur des Briihprozesses - 75°C,
Hochsttemperatur im Inneren des Produkts - 72°C.

- Nach dem Briihprozess wird ein sofortiges Abkuhlen der
Wurstwaren empfohlen.

Sonstige Anweisungen:

- Farbige Darme C02, C04, CO5 sind vor Lichteinstrahlung
zu schitzen.

- Die Darme ist vor dem Verzehr von den Wurstwaren
abzunehmen.

FABIOS ubernimmt keine Haftung fur Schaden, die durch
Weiterverarbeitung beim Kunden entstanden sind. Wie
zum Beispiel Schaden durch unsachgemé&Be Lagerung,
Vorbehandlung und Konfektionierung (Raffen, Drucken).
Verbrauchstermin  betragt 18 Monate ab dem
Herstellungsdatum.

FABIOS-Produkte werden in Ubereinstimmung
mit dem IFS-Food-Standard und unter
Anwendung der ISO 22000- und ISO 9001-
Systemprinzipien hergestellt und erfiillen die
Anforderungen der Verordnungen
(EG) Nr. 1935/2004.

OHOBJ/IEHO - Mis a jour - Aktualisiert — actualizacion
2023/07/03

ES

FABIOS S.A.
Bialka 556
34-220 Makow Podhalanski
POLONIA

Instrucciones de uso de las tripas de colageno
“Easy Peel” FABIOS FGP, FGPP

Conservacion:

Conservar en lugar cerrado, limpio, fresco y seco, sin
olores extrafios; proteger de la luz solar; proteger frente
a los insectos y los roedores. Parametros de conservacion:
humedad ambiente inferior al 80%, temperatura 5 - 25°C.
Modo de preparacion las tripas para la producciéon:
Las tripas deberan remojarse en una solucién de NaCl al
10-15 % a una temp. de 25 - 30°C durante 30 minutos.
Para las corrugadas y las impresas el tiempo de remojo
debe aumentarse a 1 hora. Durante el remojo, toda la tripa
debera sumergirse en salmuera.

Embuticién:

- Las tripas pueden utilizarse tanto para embuticion
manual como automatica,

- Embuta las tripas hasta obtener el calibre determinado
en la tarjeta del producto. Cuando la tripa se embute con
un relleno que se hincha fuertemente, se recomienda un
menor grado de relleno de la tripa,

- Durante la colocacion del clip deben usarse clips con el
tamafio adecuado destinados a tripas de colageno,

- Los productos en tripas con un peso superior a 2 kg
deben ser atados con cuerda, y el embutido debe colgarse
del cordén amarrado.

Tratamiento térmico:

Durante el tratamiento térmico de las tripas FGP, FGPP es
importante respetar las siguientes normas:

- realizar el proceso de coccién al vapor de tal forma que
aumente gradualmente la temperatura en el interior del
producto, la temperatura maxima del proceso de coccién
al vapor es de 75°C, la temperatura maxima en el interior
del producto 72°C.

- tras el proceso de coccién al vapor se recomienda enfriar
inmediatamente el embutido,

Recomendaciones adicionales:

- Las tripas de colores C02, C04, CO5 deben protegerse
de la luz solar.

- Retire la tripa del embutido antes de su consumo.

El fabricante no se harad responsable del deterioro de la
tripa si éste ha sido provocado por el usuario (debido
a condiciones inadecuadas de almacenamiento
y tratamiento previo a la preparacion para el relleno), asi
como durante su tratamiento fuera de la fabrica y durante
la impresion.

El periodo recomendado de uso de las tripas es de
18 meses desde la fecha de produccion de la remesa.

Los productos FABIOS se producen de acuerdo con
el estandar IFS Food y con la aplicacion de los
principios del sistema ISO 22000 e ISO 9001
y cumplen con los requisitos de los Reglamentos
(CE) No. 1935/2004.



