1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Tepelré opracovany masny vyrobek

2. NAZEV VYROBKU:

OSTRAVSKA KLOBASA
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Obsah masa min. 79%
Obsah tuku max. 30%
Obsabh jedlIé soli max. 2,5%

4. SLOZENI VYROBKU:

Maso vepové 79%, voda, konzervant
E250, smis ka'eni 8,59 na 1kg vyrobku
(stabilizatorE450, E451,glukozovy sirup,
Skrob nativni, dextroza, antioxidant E316
latky zvyrazujici chu’ a vini E621, E635,
koreni, extrakty kéeni), nagikovaci sngs
30g na 1kg vyrobkgmodifikovanyskrob,
bilkovina vepova,extrakty
koreni,zahugovadlo E407).h&dé
barvivoE150c

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Vepiové maso se zénim 13 mm. Dilo
narazené doifrodnich stivek, stivka
obalena v karamelu, vyrobek zauzen do
zlatohrédé barvy, pasterovan dosazenim
teploty 70°C v jatk vyrobku gisobenim
této teploty po dobu minim&l0 minut.

6. BALENI:

Vyrobek dodavan vokulozeny v
prepravkach, fekryty papirem.

7. SKLADOVANI A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplo€ do +7°C,
zarwni dobacini pti dodrzeni uvedeneé
teploty 10 dii, vakuow baleny 21 dni, po
oteweni spotebovat do 3 din

8. URCENO PRO:

Prodej ve vlastni prodejrprimo propojené
s vyrobnimi prostory bez poZadaivka
zvlastni rezim distribuce. Prodej

v maloobchodni trzni siti sidlednym
dodrZzenim chladirenskékiettzce

v prabéhu prepravy a skladovani vyrobk

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k tepelnému opracovan

(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 upravujicim
pozadavky na zr@ni 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

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 0/100g <1
Bilkoviny g/100g 14,9

Sil 9/100g 81,



