INazev vyrobku:

Vysoc¢ina
Vyrobeno dle PN00510

Druh:
Skupina:

masny vyrobek

trvanlivy tepelné opracovany, uzeny;
tepelné opracovany — krajeny, uzeny

'Vyrobce:

Steinhauser, s.r.o.
Karasova 378, 666 01 TiSnov
www.steinhauser.cz

Skladovaci podminky:

od 0°C do + 20°C/ krajené od 0°C do +5°C

Alergologické informace:

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice,

Fyzikalné-chemické pozadavky:

produkty z nich?

Trvanlivost vyrobku: do data uvedeného na etiketé, do 40 dndiod || |~ 0 5 Sledovany Pozadovana Metoda
(minimalni trvanlivost, data uvedeného na klipse ,ZIFF)’ jecmen, oves,’spalda, ka_mu; a ne parametr hodnota / stanoveni
pouZitelnost): jejich hybridy) a vyrobky z nich? pHpustné
2. Koryse a vyrobky z nich? ne - MNozstvi
. p , P : ; : Sul <4 % hm. PP CH 11
[Deklarace slozeni Na 100g hotového vyrobku bylo pouzito 93g | 3. Vejce a vyrobky z vajec? ne Tuk <50 % hm PP CH 02
vyrobku: vepiového masa a 40g hovéziho masa; 4. Ryby a vyrobky z ryb? ne Sledovany Skutetné ) Metoda
dusitanovvé sf)li(fi smési jedvlzi .s'fl!, konzervoan‘t: 5. Burské ofisky a vyrobky z nich? ne parametr hodnoty dle stanoveni
E250; koteni; latka zvyraznujici chut’ a vini: rotokolu
E621; antioxidant: E316; konzervant: natamycin| 6. Séja a vyrobky ze s6ji? ne — D —
e e o A - — — Energeticka 1791 kJ/100g vypoctem
(oSetfeni povrchu)-nepouziva se u krajeného 7. MIéko a mlécné vyrobky vcetné ne hodnota 432 kcal/100g
vyrobku. laktozy? Tuky 38 g/100g PP CH 02
8. Ofechy, tj. mandle, liskové ofisky, -z toho nasycené 17 g/100g PP CH 57
Technologicky postup:  [Hovézi surovina + dusitanova solici smés + vlasské ofechy, jedlé kastany, kesu, mastné kyseliny
ptisady => kutrovani => pfidavek nasekané pekanové ofechy, para ofechy, brazilské | ne Sacharidy < 0,5 g/100g Vypodtem
zamrazené Vepiové suroviny => narazeni => ofechy, pistacie, makadamské ofechy a -z toho cukry <0,5¢/100g PP CH 50
suSeni => uzen{ => tepelné opracovéni queenlandské ofechy, a vyrobky z nich? Bilkoviny 23 9/100g PP CH 03
(minimalni tepelny Gc¢inek odpovidajici Sul 3,8 g/100g PP CH 42
pﬁvsob’eni teploty 70°C po dobu 10 minut) =>  I'g "Celer a vyrobky z celeru? ne ikrobiologické pozadavky:
suseni. 10. Hoi¢ice a vyrobky z hot¢ice? ne Sledovany ukazatel | Pfinustnd hodnota
11. Sezamova seminka a vyrobky ne nekrdjen¢ | krajené
Legislativni pozadavky: [Vyrobek spliiuje pozadavky Natizeni Komise (ES): | ; nich? CPM - <108
¢.2073/2005; Natizeni EP a Rady €. 1169/2011, 12. Oxid sificity a sificitany o Bakterie mléf“:ného kvaSeni - <108
¢.178/2002, ¢.852/2004, ¢.853/2004, ¢.1935/2004; ) e e Enterobakteriaceae <102 <108
zakona &.110/1997 Sb. a vyhlasky ¢.69/2016 Sb.; || koneentraci vétsi nez 10mg/kg nebo ne Koagulazopozitivni stafylokoky | <10° -
zakonii €.166/1999 Sb., &.258/2000 Sb. a vyhlasek | 10Mg/I v pfipadé vyjddreni jako oxidu Clostridium perfringens <102 <10?
©.450/2004 Sb., €.4/2008 Sb., &.113/2005 Sb., sificitého? . Salmonella spp. 25g/neg. 25g/neg.
¢.252/2004 Sb; v platném znéni. 13. Lupina a lupinové produkty? ne Listeria monocytogenes 25g/neq. 25g/neg.
14. Mekkysi (plzi, mlzi, hlavonozci) a | ne

Smyslové pozadavky:

Konzistence: tuzsi, soudrzna
\Vzhled v nékroji a vypracovani: velmi jemna

mozaika, tmavéji rizové barvy, ez leskly,
smérem k okraji tmavsi.

Chut’ a viing: aromaticka po uzeni, pfiméfené
slané, kotfenéné chuti, vyrobek na skusu hutny,
bez patrnych tuhych casti.

(GMO) nebo vyrobené z GMO:

Potraviny obsahujici geneticky modifikované organismy

Obalovy material:
Plnéno do nejedlého obalu.

[[nformace o pfepravnim materialu:
Piepravka ( HDPE)

2.1.2018

modifikované organismy?

(a) Byl vyrobek vyroben z geneticky ne
modifikovanych organisma?
(b) Obsahuje vyrobek geneticky ne

(c) Surovina(-y), ktera obsahuje
geneticky modifikované organismy.
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