CENA 7,99 €/KS

Na 100 gramov vyrobku je
potrebnych 240 g suroviny.

Balenie 360 g
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Telaci perkelt je vynikajlca pochutka a kvalitné hotové jedlo z toho najkvalitnejSieho hovadzieho méaska - z Telaciny. Vdaka tomuto
masu je to jedlo velmi jemné a zaroven vyzivné. Je to plnohodnotné jedlo, ktoré si mdzete dat ako hustu polievku, alebo spolu s
prilohou, ako knedla, cestovina, zemiaky, alebo s chrumkavym chlebom.

-

Masové jedld

Hlavnou surovinou je telacie maso teliat plemena Charolais.

Viyrobok bol pripraveny varenim. Pri vyrobe boli pouzité koreniny, cibula, cesnak, bravcova Skvarena mast, bravcova slanina, zelena
paprika, paradajkovy pretlak, horcica, .

Vyrobok bol vyrobeny v spolo¢nosti Mikrovak s.r.o. v RoZnave.

U bezne dostupnych vyrobkov na Slovensku sledujete Iné pasterizované jedla mézu obsahovat mnoho pridavnych latok pre
zlacnenie vyroby, zvyraznenie chuti, arémy a farbivé ako aj konzervacné latky na predfZenie trvanlivosti: -E 160 c - farbivo - Paprikovy
extrakt - oranzové az Cervené prirodné farbivo rozpustné v tukoch. Pre jeho pouzitie je dblezita jeho absorbcia do nosica, ktorym
mozZe byt sol alebo maltrodextrin; -Maltodextrin - pouziva sa ako zahustovadlo, zlepSuje textlru alebo chut, zvysuje trvanlivost
potravin. Pouziva sa aj ako konzervac¢na latka, nahradu tuku a cukru v nizkokalorickych potravinach; -E 640 - Glycin - pouziva sa ako
ochucovadlo na zvyraznenie chuti a vone (pouZziva sa aj pri tepelnej Uprave masa); -Modifikovany kukuri¢ny skrob - pouziva sa ako
zahustovadlo; -E 621 Glutaman sodny - pouziva sa ako zvyrazriovac chuti a vone v polievkach a omackach a je stcastou aj niektorych
ochucovadiel; -E 635 - 5 ribonukleotidy sodné - pouzivaju sa ako zvyraznovace chuti a vone. ZvySuju Uc¢inok glutamanu sodného; -E
150 - farbivo karamel ako aj E 150 ¢ Amoniakovy karamel - pouziva sa ako farbivo do omacok a takisto niekedy aj pri tepelnej
Uprave kuracieho masa; -E 330 - kyselina citrénové - pouZiva sa ako regulator kyslosti a z&saditosti, konzervant na predizenie
trvanlivosti; -E 412 (guma guar) - zahustovadlo E 415 (Xanthan guma) - zahustovadlo a stabilizator. - Pouzivanie réznych arom na
dochutenie jedal. - PouZivanie paradajkovych pretlakov so zahustovadlom: modifikovany Skrob. - PouZivanie bravcovej slaniny pri
priprave jedal ktora obsahuje, rézne arémy, regulator kyslosti: kyselina citrénova £ 330, konzervacné latky: erytroban sodny E316 a
dusitan sodny E250. - Pouzivanie kvasného octu s farbivom E 150 ¢ - amoniakovy karamel. - Pouziva sa maso ktorého pévod nie je
znamy (neznamy povod chovu a miesta zabitia).
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