1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Masny vyrobek tepethopracovany

2. NAZEV VYROBKU:

UZENA MASA — uz. krkovice, peterg, kyta, plec
a howzi jazyk

3.

Obsah masa min. 74%
Obsah tuku max. 35%
Obsah jedlé soli max. 3,5%

4. VYROBNI SUROVINY
A PRISADY, SLOZENi VYROBKU:

Maso 74%, voda, konzervant E250,6sm
koteni 2,4 kg na 100 kg masa
(modifikovany Skrob, stabilizator E451,
E450, latka zvyranijici chu’ a vini
glutamat sodny E621, zahie&adlo E407,
antioxidant askorbéat sodny, susené krev
plazma,xantanE415 karmina E120)

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Maso se nainjektuje a vymasiruje se,ésa
do koSe, zaudi se a tep&lmpracuje
ovaenim, gicemz teplota v jag vyrobku
musi po dobu 10 minut dosahovat 70°C.

6. BALENI:

Vyrobek je dodavan vothulozeny
v piepravkach, fekryty papirem

7. SKLADOVANI A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuipteplot do +7°C.
Doba pouzitelnosti balenych vyrobkio 10
dni.

8. URCENO PRO:

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

v maloobchodni trzni siti Sidlednym
dodrzenim chladirenskeéliettzce

v pribéhu prepravy a skladovani vyrobk

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k gimé konzumaci a
k ptipraw hotovych jidel a laldek

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifedpisy upravujicim
pozadavky na zrigni potravin na obalu.

11. ZVLASTNI POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

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




12. VYZIVOVE UDAJE

Energetickad hodnota  kcal/100g 319

kJ/100g203
Tuky g/100g 28,2
z toho nasycené mastné kys. g/100g 11,0
Sacharidy g/100g 1,6
z toho cukry 0/100g <1
Bilkoviny 0/100g 14,9

Sl g/100g 81,

o




