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Proizvod je namenjen za ljudsko uporabo in ni škodljiv za okolico. 
Proizveden je v skladu z Zakonom o hrani (NN št. 46/07), ter pravilnikom o proizvodih podobnim čokoladi, krem proizvodom in čokoladnim 
bombonom (NN 73/05) ter pravilnikom o prehrambnimi aditivi (NN št.. 81/08). 
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Mlečne maščobe         0,12 % 

Mlečni proteini        1,6 % 

HRANILNE 
VREDNOSTI 
na 100 g 

Energijska 
vrednost 

Maščobe Od tega 
nasičene 
maščobe 

Ogljikovi 
hidrati 

Od 
tega 
sladkor 

Beljakovine Sol 

2164,0 
kJ 

517,2 
kcal 

30,8 g 4,3 g 60,9 g 60,2 g 3,1 g 0,01 g 

UPORABA 
Proizvod je namenjen za industrijsko in obrtniško uporabo. Služi kot nadev  
za slaščice po pečenju. Količino doziranja določi proizvajalec slaščic. 
  

OZNAKA 461 

PAKIRANJE 13 kg plastična vedra 

SKLADIŠČENJE 
 Skladiščimo na suhem mestu pri temperaturi do 25°C v originalni embalaži. Po odprtju 
originalne embalaže skladiščimo na temperaturi od +4 do +8° C in porabiti v 15 dneh. 

ROK UPORABE Do 12 mesecev v  originalni  embalaži. 

GSO  IZJAVA 
Ta proizvod ne vsebuje GSO niti ni sestavljen iz GSO modificiranih sestavin. GSO izjava 

temelji na izjavah proizvajalcev surovin. 

 

 

 

 

 

NAZIV PROIZVODA 
Leškofil 

Kakavov krem proizvod z okusom lešnika 

PROIZVAJALEC Glazir d. o. o., Posavska cesta 59, Oborovo, Hrvaška 

SESTAVA 
Sladkor, sončnično olje, kakav v prahu z manj maščob (min 6,5%), posneto 
mleko v prahu, sirotka v prahu, hidrogenirana sojina maščoba, emulgator 
sojin lecitin, arome. Lahko vsebuje sled lupinastega sadja. 

ORGANOLEPTIČNI KAZALCI 
Krem proizvod rjave barve, homogene gladke konsistence, aromatičnega 
vonja in sladkega okusa po lešniku. 

FIZIKALNO KEMIJSKE 
VREDNOSTI / na homogenizirani 

proizvod 
Velikost delcev 18-22 μm 

MIKROBIOLOŠKE VREDNOSTI 

Aerobne mezofilne bakterije  10 000 cfu/g 

Enterobacteriaceae  10 cfu/g

Salmonella spp. Ni izolirana

Kvasovke in plesni  100 cfu/g 

Listeria monocytogenes Ni izolirana 

Staphylococcus aureus  1 cfu/g 

 Sulfitreducirajoče klostridije  10 cfu/g

ADITIVI 
Benzojeva kislina <20 mg/kg 

Sorbinska kislina <20 mg/kg 
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ALERGENE SESTAVINE 

 

e-mail: lana.bacic@glazir.hr    telefon:+385 1 2781 105       fax no.:+385 1 2781 107 

 

Alergene sestavine 

v skladu z Direktiv 

2003/89/EC z 

dodatnimi 

direktivami: 

2005/26/EC, 

2005/63/EC in 

2007/68 

Prisotni kot 

sestavina 

Prisotni v 

proizvodu kot 

sestavina 

surovine, 

aditiv, itd. 

Vsebuje slad zaradi križne 

kontaminacije (A: proiz. na 

isti lokaciji, B: proiz. v isti 

opremi, C: proiz. z istimi 

delavci, D: zračni prenos) 

Opomba: 

Preventivna mera 

za preprečevanje 

križne 

kontaminacije, če 

alergen ni 

deklariran 

(čiščenje, 

razpored 

proizvodnje...) 

Opomba:  
 

 DA NE DA NE DA NE  
Žitarice, ki vsebujejo 

gluten 
 X  X  X 

 

Rakovi   X  X  X  

Jajca in surovine, ki  

vsebujejo jajca 
 X  X  X 

 

Ribe in proizvodi ki 

vsebujejo ribo 
 X  X  X 

 

Arašidi in proizvodi ki  

vsebujejo arašide 
 X  X  X 

 

Soja in proizvodi ki 

vsebujejo sojo 
X   X  X 

 

Mleko in proizvodi ki 

vsebujejo mleko – 

laktoza vključena 

X   X  X 

 

Lupinasto sadje  X  X X X  

Zelena in proizvodi ki 

vsebujejo zeleno 
 X  X  X 

 

Sezam in derivati 

sezama 
 X  X  X 

 

Gorčično seme in 

proizvodi ki  vsebujejo 

gorčično seme 

 X  X  X 

 

Žveplov dioksid in 

sulfiti v koncentraciji 

nad 10 mg/kg ali 10 mg/l 

izraženi v SO2 

 X  X  X 

 

Mehkužci  X  X  X 
 

 

Proizvajalec: Glazir d.o.o. 
Naslov: Posavska cesta 59, Novaki Oborovski 
Odgovorna oseba (ime in funkcija): Lana Bačić, Tehnolog, razvoj in kontrola kvalitete 


