1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Tepelré opracovany masny vyrobek

2. NAZEV VYROBKU:

KLOBASA KE GRILOVANI

3

Obsah masa min. 80%
Obsah tuku max. 35%
Obsah jedlé soli max. 2,5%

4. VYROBNI SUROVINY
A PRISADY, SLOZENI VYROBKU:

Maso (vepové 80%), voda, kuchigka sil,
konzervant E250, s&és8 kaeni 40g na 1kg
vyrobku (medwdi ¢esnek, pef cesnek,
cibule, petrzelka, stabilizatory E450, E451,
E452, zahu®vadla E407, dextroza,zivisna
bilkovina maltodextrin, latka zvyraamjici
chu’ a vini E621, antioxidant E316).

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Jemrt méInéné dilo narazené ddipodnich
stiivek, vyrobek je pasterovéatiiglosazeni
teploty 70°C v jatk vyrobku @sobenim této
teploty po dobu minimakh10 minut.

6. BALENI:

Vyrobek dodavan vokulozenych v
piepravkach, fekryty papirem.

7.’SKLADOVANI' A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplo& do +7°C,
zarweni dobacini pii dodrZzeni uvedené teplot
7 dni.

8. URCENO PRO:

Prodej ve vlastni prodejmpiimo propojené
s vyrobnimi prostory bez poZaddvka
zvlastni rezim distribuce. Prodej

v maloobchodni trzni siti sidlednym
dodrZenim chladirenskékiettzce v ptibchu
piepravy a skladovani vyrobk

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k tepelnému opracovani
(ohrati vyrobku ve vod s teplotou 80°C po
dobu 10 az 15 minut - dle kalibru vyrobku)

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifedpisy upravujicimi
poZadavky na zr@ni potravin na obalu.
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11. ZVLASTNi POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

Distribuci vyrobki provadt v chlazenych
piepravnicich nebo v izotermickych vozech
pii teplo& prostedi do +7°C

12. VYZIVOVE UDAJE

Energetickd hodnota  kcal/100g 319

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

Sl 9/100g 81,




