Cislo
Mo SPECIFIKACE VYROBKU vyrobku:
12 010
Nazev vyrobku:
Pikantni ty¢inka 40 g
Vyrobce: Melites, spol. sr. 0.
Medlov 269
783 91 UniCov
CHARAKTERISTIKA VYROBKU:
Upozornéni: Potravina byla hluboce zmrazena
Zarazeni: Druh: | jemné pecivo | s naplni cesnekovou
Z listového tésta
Zpisob péct ithned ve vyhtété troubé pti 210 °C cca 20 min. (elektrickd nebo
pripravy: horkovzdus$na trouba)
nechat povolit cca 15 min. a péct ve vyhiaté troubé pii 210 °C cca
15 min. (elektricka nebo horkovzdusna trouba)

ZDRAVOTNI NEZAVADNOST:

Mikrobiologické pozadavky: | Druh: Jednotka: Limit:
Enterobacteriaceae (KTJ/9) 1,0.10%
Salmonella (KTJ/259) negativni
SLOZENi VYROBKU:

rostlinny margarin (palmovy tuk, pitna voda, fepkovy olej, emulgatory: E 322 - sluneénicovy,
E 471, regulator kyselosti E 330, jedla sul, aroma, barvivo: E 160a), pSeni¢na mouka, pitna
voda, pSeni¢na mouka celozrnna 8 %, zlepSujici ptipravek (jedla sul, susena kvasna kultura
(mléko), mouka Zitna prazena, prazeny je¢men, latka zlepSujici mouku: E300), Inéné
seminko, séjova drt’ / cesnekova naplii 10 % (Cesnekova pasta 69 % (extrahovany ¢esnek 70
%, jedla sul, pitna voda), pitna voda, Cubrica (suseny Cesnek, petrZzelova nat’, saturejka, jedla
stl, zvyraznovaé chuti: glutaman sodny) / posttik pro lesk (voda, kaseinat vapenaty (mléko))

BALENI:

Typ: | HDPE sagky v papirovém kartonu | MnoZstvi a vaha: | 80 ks x 40 g
PODMINKY SKLADOVANI A MINIMALNI TRVANLIVOST:

Doba minimalni trvanlivosti pfi teploté skladovani -18 °C nebo 12 mésich od data vyroby
nizsi:

Uchovani u spottebitele: * -6 °C 1 tyden

=% =12 °C | 1 mésic
swkx -18 °C | viz datum minimalni trvanlivosti uvedeny na obale

Po rozmrazeni znovu nezmrazujte!

PROHLASENI O obsahuje: obiloviny obsahujici lepek, s6ju, mléko a vyrobky
ALERGENECH: zZ nich

mize obsahovat stopy: vajec, suchych skotapkovych ploda a
vyrobku z nich

PROHLASENI O GMO: | Vyrobek neobsahuje geneticky modifikované organismy.

Vyzivové iidaje na 100 g: | Energie 1512 kJ / 363 kcal; tuky 25 g, z toho nasycené mastné
(vyrobek pi‘ed upecenim) | kyseliny 13 g; sacharidy 28 g, z toho cukry 0,6 g; bilkoviny 5 g;
sul 2,2 g.

Zpracoval: | Ing. Ludmila Skopcové | Schvalil: | Ing. Josef Kiizek

Nazev souboru: | Specifikace vyrobku 12 010 V5 Platnost od: 03.10.2016 | Strana 1/1




