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Instrukcja uzytkowania ostonek
biatkowych FABIOS ,,gotowych do
uzycia” (RTU): FG/FGP/FGPP,
FGR/FGRI, FW/FWR/FWRI

Przechowywanie:

Ostonki biatkowe FABIOS RTU nalezy przechowywac
w pomieszczeniach o temperaturze 5 - 25°C.

Sposo6b przygotowania do produkcji:

Wykonanie RTU pozwala na uzycie ostonki w procesie
produkcji bez wczesniejszego moczenia. Rozcigé¢ folie,
uwazac aby nie uszkodzi¢ ostonki. Przy nakfadaniu na
lejek odcig¢ kolorowy klips z siatki. Po natozeniu ostonki
na lejek zdjac siatke.

Napetnianie:

- Ostonke mozna stosowa¢ do napetniania recznego
i automatycznego,

- Ostonke napetnia¢ do kalibru okreslonego w karcie
produktu. Gdy ostonka napetniona jest silnie
peczniejacym farszem, zaleca sie mniejszy stopien
napetnienia ostonki,

- Podczas  klipsowania  nalezy  uzywa¢  klipséw
w odpowiednim rozmiarze przeznaczonych do ostonek
kolagenowych,

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

Obrébka termiczna:

Podczas obrébki termicznej ostonek FG, FW 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,

- ostonki RTU typu FGR, FGRI, FWR stosowac¢ do wyrobow
trwatych, suszonych. Obrdébka mozliwa tylko zimnym
dymem lub powietrzem przy temperaturze maks. 40°C.
Stosowa¢ metody dojrzewania i wedzenia typowe dla
tego asortymentu wedlin.

Dodatkowe informacje:

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

- Ostonke nalezy zdja¢ z wedliny przed spozyciem.
Wytwdrca nie ponosi odpowiedzialnoéci za uszkodzenia
ostonek spowodowane przez uzytkownika (niewtasciwe
warunki magazynowania i postepowania z ostonkq).
Okres przydatnosci na opakowaniu.

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 collagen casings
FABIOS type “ready to use” (RTU):
FG/FGP/FGPP, FGR/FGRI,
FW/FWR/FWRI

Storage:

The FABIOS collagen casings type RTU should be stored
at a temperature of 5 - 25°C.

Preparation for production:

RTU casings can be used for production without prior
soaking. Cut off the foil, take care not to damage the
casing. When placing on the funnel, cut off the colour clip
from the mesh. When the casing has been placed on the
funnel, take off the mesh.

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.

- Cased products with the weight of over 2 kg must be
tied with a rope, with the meat hanging on the rope.
Thermal processing:

During thermal processing of FG, FW 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,

- FGR-, FGRI-, FWR-type RTU casings can be used for
matured, dry products. Processing only with cold smoke
or air at the maximum temperature of 40°C. Use
maturing and smoking methods typical of this type of
processed meat products.

Additional recommendations:

- Colour casings C02, C04, CO5 must be protected
against the light.

- Casings must be removed before consuming the
sausage.

The manufacturer shall not be liable for damage of
casings caused by the user (improper storage conditions
or handling of casing).

Shelf life on the packaging

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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MUHCTPpYKLUMSA MO NCMOJIb30BAHUIO FOTOBbIX
K NnpuMeHeHuIo 6enkoBbix o60n04uek
FABIOS tuna (RTU):
FG/FGP/FGPP, FGR/FGRI,
FW/FWR/FWRI

XpaHeHue:

Benkosble o6onoukn FABIOS Tvna RTU HeobXxoAMMO XpaHWUTb
B nomeLlleHuu npu Temnepatype 5 - 25°C.

Cnoco6 NnoAroToBKM K NpOU3BOACTBY:

BbinonHeHne RTU no3BonsieT MCNonb3oBaTb  060/104Ky
B npouecce npounssoACTBa 6e3 npeaBapuTeNbHOro
BblMaumBaHus. Pa3pesaTb NieHKy, BHUMaTeNbHO, 4TO6bl He
nospeants o6onouvku. Tpu HaknaablBaHUM Ha BOPOHKY
oTpesaTb LBETHOM KAuMnC C ceTku. [locne HaknafblBaHUs
060/104KM Ha BOPOHKY CHSITb CETKY.
HanonHeHwue:

- 060n104Ky MOXHO ncnonb3oBaTh ans
1 aBTOMaTMYeCcKOoro HamnosHeHus,

- HanonHATb 060104Ky A0 Kanubpa, yKkasaHHOro B MHCTPYKLUK
npoaykTa. Ecnu obonoyka HanonHseTcs CUNbHO
pasbyxawwmm dapluemM, peKoMeHAYyeTCs MeHbllas cTeneHb
HanonHeHns 060104k,

- BO BpeMs KJ/IMMNCOBaHWA crieAyeT WCNonb3oBaTb K/MUMCHI
COOTBETCTBYIOLLEro  pasMepa, npeaHasHayeHHble  Ans
KonnareHoBbix obonoyek,

- NpoAykTbl B ob6onoykax BecoM 6Gonee 2 «kr cneayert
nepess3aTb BepeBKON, KOMYeHoe usjenue noAselIMBaTb Ha
3TOW BepeBKe.

TepMmuueckan o6pa6orka:

Bo Bpems TepMmuuyeckoir o6paboTkm obonouvek FG, FW
CyLIeCTBEHHOe 3HayeHne uMeeT cobniojeHne cneayLmnx
NPUHUMNOB:

- npouecc ob6BapuBaHWa NPOBOAWUTbL Tak, YTOGbl MOCTENEHHO
noBbllaTh TeMmnepaTypy BHYTPU MNpoAyKTa, MaKCUMManbHas
TeMnepaTypa npouecca obsapuBaHus 75°C, MakcumanbHas
TeMmnepaTtypa BHyTpu npoaykTta 72°C,

- nocne npouecca o6sapmMBaHns PEKOMEHAYeTCAa HeMeeHHO
0XN1laAuUTb KOMYeHOCTH,

- O6onoukn TMna FGR-, FGRI-, FWR-RTU ucnonb3ytoTca ansa
NPOAYKTOB AJIUTENbHOrO XpaHeHusi, cylleHblx. O6paboTka
BO3MOXHa TOMbKO XONOAHbIM AbIMOM WAWM BO3AYXOM Mpu
TemnepaType He Bblwe 40°C Wcnonb3oBaTb MeTOAbl
CO3peBaHMa U KOMYEHUS TUMUYHbIE AN 3TOr0 acCopTUMEHTa
KonbacHbIX U3aenuii.

OononHuTtenbHaa uHpopmauus:

- LiBeTHble o6onouku C02, CO4, COS5 cnepyet 6epeub OT cBeTa.
- Mepep ynotpebneHneM KoN4YeHoro n3aenuns cneayet CHATb C
Hero 060M104Ky.

Mpou3BoanTENb He HeceT OTBETCTBEHHOCTW 3a MOBPeXAeHMUs
obosioyek Mo BUHe Mosib3oBaTens (HeHagnexaliMe ycnosus
XpaHeHus u obpalleHns ¢ obonovkamm).

CpoKk roAHOCTU Ha ynakoBKe.

py4Horo

Mpoaykrtbl FABIOS npou3BoAATCA B COOTBETCTBUM C
crtaHpapTom IFS Food u c npumeHeHunem
npuHUunos cuctembl ISO 22000 n ISO 9001 n
oTeBeuatoT Tpe6osannam Mpasun (EC) N2
1935/2004.



UA
FABIOS S.A.
Bsinka 556
34-220, MakyB NMoaxanaHCbKi
MONbLA

IHCTpyKLis 3 BUKOPUCTaHHA rOTOBUX A0
3acTocyBaHHA 6inkoBUX 060/I0HOK
FABIOS tuny (RTU):
FG/FGP/FGPP, FGR/FGRI,
FW/FWR/FWRI

36epiraHHa:

Binkosi o60noHkn FABIOS tnny RTU HeobxiaHo 36epiratn
B NpuMileHHi Nnpu TemnepaTtypi 5 - 25°C.

Cnoci6 niarotoBkn Ao BUpo6HMLTBaA:

BukonaHHa RTU Ao3BONSIE BUKOPUCTOBYBATU O60NOHKY B
npoueci BupobHuuTBa 6€3 A0AATKOBOrO BMMOYYBAHHS.
Pospizatu nniBky, yBaxHo, W06 He NOLWKOANTN 060NOHKN.
Mpv HaknaaaHHi Ha BOPOHKY BiApi3aT KOMbOPOBUIA KAinc
3 ciTku. Micns HaknagaHHA 060MI0HKM Ha BOPOHKY 3HATU
CiTKY.

HanoBHeHHSA:

- 060/I0HKY MOXHa 3acTocoByBaTU [ANA PY4HOro Ta
aBTOMATMYHOrO HanoOBHEHHS,

- HanoBHOBaTM O6OMOHKY A0 Kanibpy, 3a3HayeHoro B
iHCTPYKUii npodykTy. Skwo 060/M0HKA HaNOBHIOETHLCA
daplemM, Wo cunbHO po3byxae, peKOMEHAYETLCA MEHLLNI
CTYNiHb HaNOBHEHHSA 060/10HKM,

- nia  Yac KNiNCyBaHHS CNig  3acTocoBYyBaTW  KAIiMNCH
BiAANOBIAHOrO pO3Mipy, MpU3HayeHi Ana KonareHoBUX
06010HOK,

- npoAykTM B obonoHkax Barotwo 6Hinbwe 2 kr cnig
nepes’sa3yBaTu LIHYPKOM, KOMYEHUI BMPi6 niagsiwysaTu
Ha UbOMY LLHYPKY.

TepmMmiuHa o6pobka:

Nia vac TepmiyHoi 06pobku obonoHok FG, FW cyTtTteBe
3HAYeHHs1 MAaE AOTPUMAHHS HACTYNHUX 3acaa:

- npouec o6BaptoBaHHA MPOBOAUTKU Tak, WO6 NOCTYnoBO
nigeuwlysatn  TemnepaTypy  BCEPeAUHi  NPOAYKTY,
MakcuManbHa Temnepartypa npouecy obsaptoBaHHa 75°C,
MakcuMmanbHa TemnepaTtypa BcepeauHi npoaykTy 72°C,

- nicnsa npouecy obBaploBaHHSA PEKOMEHAYETLCSA HeramnHo
0XO0/I04NTN KOMYEHOCTI,

- O60n0HKM ™ny FGR-, FGRI- FWR-RTU
BUKOPUCTOBYIOTbCA ANSA NPOAYKTIB TpuBanoro 3éepiraHHs,
cyweHux. He pekoMeHAyeTbCa X BUKOPUCTOBYBATU ANS
NpoAYKTiB, MNOKpUTUX nnicHaBoto. O6pobka Moxnuea
TiIbKM X0N0AHUM AMMOM abo MOBITPSAIM Npu Temnepatypi
He Buwe 40 °C. BukopuctoByBaTU MeTOAM A03piBaHHA i
KOMYEHHA TWMOBI ANA LbOr0O AaCOPTUMEHTY KoBOBaCHUX
Bupobis.

AopatkoBa iHdopmauin:

- Konboposi o6onoHkn C02, C04, CO5 cnia 6epertu Bia
ceitna.

- MNepen BUKOPUCTAHHAM KOMYEHOro BUpoby cnia 3HATU 3
HbOrO 060IOHKY.

BnpobHuK He Hece BiANOBIAANbHOCTI 3@ MOLIKOAXEHHSA
060M0HOK 3 BMHM KOpUCTyBaya (HEHanexHi YyMoBM
36epiraHHs Ta NOBOAXEHHSA 3 060M0HKaMn).

TepMiH NpnAaTHOCTI Ha ynakosLi.

NMpoayktn FABIOS BMpo6nsatoTbcsa BianosiaHoO A0

craHaapTty IFS-Food Ta 3acTtocyBaHHA NpuHUMNIB

cucrtemm ISO 22000 Ta ISO 9001 Ta BignosinaoTh
Bumoram PernamenTis (EC) N2 1935/2004.
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Mode d’utilisation des boyaux collagéne
FABIOS prétes a I'’emploi (RTU):
FG/FGP/FGPP, FGR/FGRI,
FW/FWR/FWRI

Conservation:

Les boyaux protéiques FABIOS RTU doivent étre stockées
dans des pieces ol la température est comprise entre
5 - 25°C.

Préparation a la production:

La technologie RTU permet I'utilisation d'une boyau
pendant le processus de production sans trempage
préalable. Coupez le film, veillez a ne pas endommager
le boyau. Lors de l'application sur I'embout a saucisses,
coupez le clip en couleur du filet. Aprés avoir appliqué le
boyau sur I'embout a saucisses, retirez le filet.
Remplissage:

- Le boyau peut étre utilisée pour le remplissage manuel
et automatique,

- Remplissez le boyau 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 boyau,

- 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 FG, FW
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,

- Les protection du type FGR-, FGRI-, FWR-RTU sont
a utiliser sur les produits consommables a long terme,
séches. Il ne pas recommander de les utiliser pour les
produit avec une croute de moisissure. Possibilité de
traitement uniquement a fumé froide ou a Iair,
température maximale 40 °C. Appliquer les méthodes
conformes pour ce type de charcuterie.

Informations supplémentaires :

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

- Retirer le boyau de Ila
consommation.

Le fabricant ne peut pas étre tenu responsable pour tout
défaut de la boyau causé par l'utilisateur (stockage non
conforme, utilisation non conforme).

Date de validité de produit sur I'emballage.

charcuterie avant la

Les produits FABIOS sont fabriqués conformément a la
norme IFS Food et avec lI'application des principes du
systéme ISO 22000 et ISO 9001 et répondent aux
exigences des réglements (CE) n° 1935/2004.

DE

FABIOS S.A.
Biatka 556
34-220 Makéw Podhalanski
POLEN

Verwendung der ,,gebrauchsfertigen”
(RTU) FABIOS Kollagenddrme:
FG/FGP/FGPP, FGR/FGRI,
FW/FWR/FWRI

Aufbewahrung:

RTU FABIOS Kollagenddrme sind in
Temperatur von 5 bis 25°C.
Vorgehensweise vor der Herstellung:

Die RTU-Ausfiihrung ermdglicht die Verwendung der
Dérme ohne vorheriges Einweichen. Folie aufschneiden
und dabei darauf achten, dass die Darme nicht beschéadigt
wird. Beim Auflegen auf den Trichter den farbigen Clip
vom Netz abschneiden. Nach dem Auflegen der Dérme
auf den Trichter Netz abnehmen.

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 Darme mit
stark aufquellender Fillung gefullt ist, wird ein geringerer
Fillgrad der Dérme empfohlen.

- Zum Verschluss sind Clips der entsprechenden GroBe
fir Kollagenhtllen zu verwenden.

- Produkte in den Dérme 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 FG und FW Darme
sind unbedingt folgende Regeln einzuhalten:

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

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

- FGR-, FGRI-, FWR-RTU Kollagendarme fir haltbare,
getrocknete Erzeugnisse verwenden. Die Herstellung von
schimmelhaltigen Produkten wird nicht empfohlen. Bei der
Bearbeitung nur dem kalten Rauch oder der kalten Luft, bei
maximaler Temperatur von 40°C aussetzen. Nur fir diesen
Wurstsortiment typische Reifungs - und Ré&uchermethoden
anwenden.

Zusidtzliche Informationen:

- Farbige Darme C02, CO04, C05 sind vor
Lichteinstrahlung zu schitzen.

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

Der Hersteller tragt keine Verantwortung fiir Beschadigungen
der Kollagendarme aus den seitens des Benutzers zu
vertretenden Grinden (unentsprechende Lagerbedingungen,
bzw. eine inkorrekte Vorgehensweise mit Kollagendarmen).
Mindestenshaltbarkeitsdatum auf Verpackung.

Rdumen mit

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.
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Instrucciones de uso de tripas de colageno
FABIOS ,listas para embutir" (RTU):
FG/FGP/FGPP, FGR/FGRI,
FW/FWR/FWRI

Conservacion:

Las tripas de colageno de FABIOS RTU deben ser
almacenadas en sitos de la temperatura de 5 - 25°C.
Modo de preparacion a embutir:

El acabado RTU permite utilizar la tripa en el proceso
de produccidn sin necesidad de remojarla con
anterioridad. Corte la pelicula de plastico, teniendo
cuidado de no dafiar las tripas. Corte el clip de color
con la malla cuando la embuta con un embudo. Una
vez colocada la tripa en el embudo, retire la red.
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 FG, FW 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 coccidén
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,

- Aplicar las tripas del tipo FGR-, FGRI-, FWR-RTU a los
productos sdlidos, secos. No aplicarlas a los productos
cubiertos con molde. El tratamiento es posible
Unicamente mediante humo frio o el aire a la
temperaturaméxima de 40°C. Aplicar los métodos de
madurez y ahumado tipicos para este tipo particular de
embutido.

Informacion complementaria:

- 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 asumird responsabilidad por cualquier
dafo de tripas producido por un usuario (las condiciones
inadecuadas de almacenamiento y procedimiento con
tripas).

Consumir antes: véase el envase.

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.



