1. DRUH A SKUPINA VYROBKU:

Masny vyrobek — masny polotovar

2. NAZEV VYROBKU:

VINNA KLOBASA
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Obsah masa min. 72%
Obsah tuku max. 30 %
Obsah jedné soli max. 2,5 %

4. VYROBNI SUROVINY
A PRISADY, SLOZENI VYROBKU:

Maso (vepové 48%, howzi 24%),veka
(pSeniéna mouka 10%), bilé vino 6%,
kuchyiiska sil, smeés kareni 4g na 1 kgyrobku
(koteni (bily pep, zadzvor, koriandr), dextr6za
latky zvyraziujici chu’ a vini E621, extrakty
kotreni)

5. DULEZITE CHARAKTERISTIKY
VYROBKU:

Vyrobek je jemg méInénym dilem, narazenimn
do skopovych stvek s pfimérem nad 20 mm
v souvislém pramenu. Vyrobek neni tegeln
opracovan.

6. BALENI:

Vyrobek dodavan v mikrotenovych pytlich,
volné ulozenych v pepravkach.

7.’SKLADOVANI' A TRVANLIVOST
VYROBKU:

Skladovani vyrobkuip teplo do +4°C.
Doba pouzitelnosti nebalenych vyrabje
stanovena na 48 hodin pro distribuci

8. URCENO PRO:

Prodej ve vlastni prodejrprimo propojené

s vyrobnimi prostory bez pozadadvika zvlastni
rezim distribuce. Prodej v maloobchodni trzn
siti s dislednym dodrzenim chladirenského
fetézce v ptibéhu prepravy a skladovani
vyrobki

9. NAVOD K POUZITI:

Vyrobek je uten k gimé konzumaci po jeho
tepelném opracovani

10. POZADAVKY NA ZNACENI

V souladu s platnymifedpisy upravujicimi
poZzadavky na zr@ni potravin

11. ZVLASTNI POZADAVKY
NA DISTRIBUCI:

Distribuci vyrobki provadt v chlazenych
piepravnicich nebo v izotermickych vozedh
teplo€ prostedi do +4°C /
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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 0/100g 14,9

Sil 9/100g 81,
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