1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Masny vyrobek — tepeénopracovany

2. NAZEV VYROBKU:

UZENY VEPROVY BOK

3.

Obsah masa min. 79%
Obsah tuku max. 45%
Obsah jed|é soli max. 3,5%

4. VYROBNI SUROVINY
A PRISADY, SLOZENI VYROBKU:

Veprovy bok 79%, voda, konzervant E250,
smeés kaeni 1,10 kg na 100 kg masa
(modifikovany Skrob, stabilizator E451, E45
zahu$ovadlo E407, E415, latka zvytagici
chu’ a vini glutamat sodny, suSeny gluk6zo
sirup, antioxidant askorbat sodny, kove
aroma, extrakty ki@ni)

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Veprovy bok se nasoli a vlozi do slaného 14
k prolezeni na dobu cca 5idmpo oplachnuti
se za¥si do koSe, zaudi se a tegetipracuje
ovaenim, gicemz teplota v jae vyrobku
musi po dobu 10 minut dosahovat 70°C.

6. BALENI:

Vyrobek je dodavan vothulozeny
v prepravkach, fekryty papirem

7. SKLADOVANI A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplot do +7°C. Dob3
pouzitelnosti nebalenych vyrobkio 10 dni.

8. URCENO PRO:

Prodej ve vlastni prodejmiimo propojené
s vyrobnimi prostory bez pozaddvka
zvlastni rezim distribuce. Prodej

v maloobchodni trzni siti Sidlednym
dodrzenim chladirenskélietzce v ptibeéhu
piepravy a skladovani vyrobk

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k gimé konzumaci a
k pripraw hotovych jidel a laidek

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifedpisy upravujicimi
poZadavky na zr@ni potravin na obalu.

11. ZVLASTNI POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

Distribuci vyrobki provadt v chlazenych
piepravnicich nebo v izotermickych vozedh
teplo€ prostedi do +7°C

p




12. VYZIVOVE UDAJE

Energetickd hodnota  kcal/100g 319

kJ/1009203
Tuky g/100g 28,2
z toho nasycené mastné kys. g/100g 11,0(C
Sacharidy g/100g 1,6
z toho curky g/100g <1
Bilkoviny 0/100g 14,9

Sil 9/100g 81,




