1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Tepelrg opracovany masny vyrobek

2. NAZEV VYROBKU:

DEBRECINSKA PECENE
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Obsah masa min. 81%
Obsah tuku max. 25 %
Obsah jedné soli max. 2,5 %

4. SLOZENI VYROBKU:

Vepiové maso 81%, voda, konzervant E25(
smes kaeni 3 kg na 100 kg vyrobku
(zahu$ovadlo E407, stabilizatory E450, E45
antioxidant E301, k@ni,suseny glukozovy
sirup, barvivo E160c, modifikovany Skrob,
emulgator E472c, konzervant E260, E202,
E211)

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Veprova peert BK se nainjektuje a
vymasiruje, po té vlozi se do formy a tegeln
se opracuje ve vads teplotou 70°C, §sobici
Vv jadru vyrobku po dobu 10 minut, po
vychlazeni se pé&¢ na povrchu sisi tekuté
papriky a glazury.

6. BALENI:

Vyrobek je balen do celofanové folie nebo j
balen vakuow.
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7. SKLADOVANI A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplo& do +7°C. Doba
pouZzitelnosti balenych vyrolikdo 10 di, u
vakuow balenych vyrobi pii uvedené teplet
21 dnj, .

8. URCENO PRO:

Prodej ve vlastni prodejrptimo propojené
s vyrobnimi prostory bez pozadadvika
zvlastni rezim distribuce. Prodej

v maloobchodni trzni siti Sidlednym
dodrzenim chladirenskékietzce v ptibchu
piepravy a skladovani vyrobk

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k gimé konzumaci a k
piipraw hotovych jidel a laidek.

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymiiedpisy upravujicimi
poZadavky na zrani potravin na obalu nebg
etike® vyrobku vyznéit:

Dobu pouzitelnosti u nebaleného vyrobku p
skladovani v tepl@tdo +5°C v rozsahu 3 dn
Vakuow baleny vyrobek max. 21 drpii
skladovani v prosedi s teplotou do +5°C.




11. ZVLASTNi POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

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

12. VYZIVOVE UDAJE

Energetickd hodnota  kcal/100g 89

kJ/100g376
Tuky g/100g 2,4
z toho nasycené mastné kys. g/100g <1
Sacharidy g/100g 14
z toho cukry 0/100g <1
Bilkoviny g/100g 15,4

Sl g/100g 91,

p



