1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Tepelré opracovany masny vyrobek

2. NAZEV VYROBKU:

JITRNICE

3

Obsah masa min. 59%
Obsah tuku max. 40%,
Obsah jedlé soli max. 2%

4. VYROBNI SUROVINY
A PRISADY, SLOZENi VYROBKU:

Maso (vaené vepoveé 59%), vefova jatra
8%,vepovy vyvar,veka (lepek)10%,
kuchyiiska sil, ¢esnek, pepcerny mlety,
majoranka.

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Vepiova jatra umeleme na jemno, vepé
maso véeneé nameleme na zrna diperu 6
mm, okdenime, promichame a nardZzime dg
veprovych stev. Ri ovéaeni vyrobku je v
jejich jadru pouzita teplota 80°Cugobici v
jadie po dobu minimak10 minut
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6. BALENI:

Vyrobek dodavéan vokulozeny v
piepravkach, fekryty papirem nebo vakuév
baleny.

7. SKLADOVANI A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplot do +4°C, dobal
pouZzitelnostiini pro vyrobky 5 da.

8. URCENO PRO:

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

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

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k gimé konzumaci a
opékani

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifedpisy upravujicimi
poZadavky na zrani potravin.

11. ZVLASTNI POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

Distribuci vyrobki provadt v chlazenych
piepravnicich nebo v izotermickych vozedh
teplo€ prostedi do +5°
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12. VYZIVOVE UDAJE

Energetickd hodnota  kcal/100g 361

kJ/100g954
Tuky g/100g 31,6
z toho nasycené mastné kys. g/100g 12,10
Sacharidy g/100g 5,6
z toho cukry g/100g <1
Bilkoviny 0/100g 13,5

Sl g/100g 41,




