1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Tepelr€ opracovany masny vyrobek

2. NAZEV VYROBKU:

3.

POLSKY SALAM TO CENY ATY C
Obsah masa min. 88 %
Obsah tuku max. 40 %

Obsah jedné soli max. 2,5 %

4. SLOZENI VYROBKU

Maso (vepové 71%, howzi 17%), voda,
konzervant E250 ,sé8 kareni10g na 1kg
vyrobku (glukozovy sirup,stabilizatory
E451, Skrob nativni, antioxidant E316,
latky zvyrazujici chu’ a viini E621, E635,
extrakty kdeni, barvivo paprikovy extrakt,
modifikovany Skrob, emulgéator E472c,
konzervant E260).

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Cast vepového masa nameleme na desce o

praméru 13 mm a z hasziho vyezu a

z ¢asti veového vymichame jengn
mélnéné dilo, zamichame a narazime do
howzich stev nebo do cutisinovychist 0
praméru 60 mm. Vyrobek je zauzovan do
zlatohrédé barvy, pasterovan, tepélie
opracovan po dosazeni teploty v jadru
vyrobku +70°C fisobici po dobu 10 minut.

6. BALENI:

Vyrobek je dodavan vothulozenych v
piepravkach, fekryty papirem.

7.’SKLADOVANi A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Doba pouzitelnosti u nebaleného salamu
¢ini 14 dni pri skladovéani s teplotou do
+7°C, u t@eného saldmu 10 dnfipeplot
do +7, po nakrojeni sp@bovat do 3 din

8. URCENO PRO:

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

v maloobchodni trzni siti sidlednym
dodrzenim chladirenskéliettzce

v pribéhu prepravy a skladovéani 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)
nebo k pimé konzumaci

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifgdpisy upravujicimi
pozadavky na zrani potravin.

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

Sl 9/100g 81,

o




