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Argentina / Australia / Brazil / Chile / France / Germany / Hungary / Italy / Portugal / South Africa / Spain / Sweden / USA

. KLARUNGSMITTEL_____________________

Wir erkléren hiermit:
e daf3 das unten bezeichnete Produkt von der Qualititssicherungsabteilung der AEB S.p.A. durch das Qualitidts Management System Stichproben und Screening
Methoden kontroliert wurde entsprechend UNI EN 1SO 9001.

 Dass die Produktions-, Vertriebs- und Dienstleistungsaktivititen der AEB SpA gemdpf der Anforderungen von Reg. 178/2002 und deren
Anwendungsvorschriften (REG. 852/2004, 853/2004, Reg. 854/2004) und dem Zertifikat UNI EN ISO 22000 ausgefiihrt werden.

e Dass die Primédrverpackung (MOCA) in Ubereinstimmung mit Reg. 1935/2004, Reg. 10/2011 ist sowie darauffolgendene Anderungen und Zusdtze die die
Materialien und die Gegenstdnde betreffen, die dazu bestimmt sind mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

« Dass die Kennzeichnung in Ubereinstimmung mit Reg. 1169/2011 ist, betreffend Lebensmittelinformation und Reg. 1272/2008 (Einstufung, Kennzeichnung und
Verpackung).

e Dass alle unsere Produkte in Ubereinstimmung mit den Richtlinien der FAO/WHO —JECFA — FCC sind.

Wir bestdtigen hiermit, dass alle unsere Produkte in Ubereinstimmung sind mit:

* Codex Oenologique International

* Reg. 606/2009 betreffend der Weinerzeugniskategorien, der énologische Verfahren und der dies beziiglichen Einschrdnkungen.
* Reg. 1333/2008 und darauffolgende Anderungen und Zusitze beziiglich Lebensmittelzusatzstoffe.

® Reg. 231/2012 betreffend der Vorschriften von Lebensmittelzusatzstoffen.

* Reg. 1881/2006 betreffend der Héchstgehalte von bestimmten Kontaminanten in Lebensmitteln.

Produkt: VE-GEL Liquid

Technische Daten: Bio DE_0040719
Parameter MaReinheiten MeRintervall

Aussehen sensorisch beige triibe Flissigkeit

Dichte g/ml 09-1,0

pH Colog H+ 3-4

Reinheit der Rohmateralien (Oenologischer Codex) Bestatigung konform mit aktuellen Gesetzen

Allergene* Bestatigung Enthalt Schwefel

GMO Bestatigung Free (Reg. CE 1829/2003 und 1830/2003)

Halal Bestatigung Verfligbare Ersatzerklarung

Vegan Bestatigung Geeignet fiir vegane und vegetarische Verwendung
Palmal Bestatigung Abwesend

lonsierende Strahlung Bestatigung konform mit der Richtlinie 1999/27CE

*Verarbeitet werden; Fischgelatine und Hausenblase sind kennzeichnungspflichtig frei fir die Klarung von Wein und Bier

Die spezifischen Parameter werden per Produktionscharge oder Probennahme ermittelt. Dabei werden die analytischen Daten und die Angaben aus der Literatur als Teil des
angewendetetn Kontrollsystems unter Beachtung von festgelegten Zeitabsténden zu Grunde gelegt.

Die obenstehenden Daten sind Ergebnis unserer Qualitdtssicherungsmalinahmen. Alle Werte entsprechen dem Durchschnitt aller Produktionschargen. Der Kéufer wird dadurch nicht von eigenen
Qualitdtskontrollen befreit, noch werden bestimmte Produkteigenschaften oder die Eignung fiir eine bestimmte Anwendung zugesichert.

Die in dieser Broschiire von der Firma AEB S.p.A dargestellten Informationen entsprechen dem neuesten Stand zum Zeitpunkt der Veréffentlichung und sind so genau und verlasslich wie méglich. Sie beziehen sich auf die explizit erwahnten spezifischen Materialien und kénnen nicht auf die selben Materialien iibertragen werden, wenn diese

mit anderen Materialien kombiniert oder anderen Prozessen unterliegen. Die Spezifikationen kénnen ohne vorherige Mitteilung g edndert werden.
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AEB SpA — azienda con sistema di gestione per la qualita certificato UNI EN ISO 9001:2015 da Certiquality
AEB SpA — Gesellschaft mit Qualitdtsmanagement-System zertifiziert nach UNI EN ISO 9001: 2015 durch Certiquality
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