EUROENTER FOOD s.r.o. - PREZENTACE PRODUKTU

Zabyvédme se pecenim kachen a kufecich stehen jiz fadu let.
N&s sortiment je v soucasnosti expedovan predevsim do restauraci v Némecku.
Jednad se o predpecené, vykosténé kachni ptilky a predpecena, vykosténa kureci stehna,
marinované nasi smési koreni, kterd dodava masu lahodnou chut s asijskym nddechem.
Produkty nabizime pro maloobchod, velkoobchod a pro restaurace.

Pro maloobchod balime jednotlivé pulky kachny, kufeci stehna se bali po dvou kusech. Tato baleni opatiime etiketou
s datem vyroby a do maloobchodu je dodavame v chlazeném stavu.

Pro restaurace a velkoobchod se kachni ptilky a kufeci stehna balf do karton(. Dodavaji se v mrazeném stavu.
Jednotlivé balenf je vzdy kalibrované.
Kureci stehna se bali do jednoho kartonu po ¢tyfech vakuovanych séccich o hmotnosti 10 kg.
Kachni pulky se bali po sesti vakuovanych séccich do jednoho kartonu od 10 kg do 15 kg dle kalibrace.
V kartonu je 32 az 36 pulek kachny.
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PRE-COOKED CHICKEN

Masovy virobek tepelné opracovan, chlazen
e I e
Slozent: kachnf maso, jedla sil, smes korent, ocer,
pepr, latka zyjrazhulicl chuta vii E621, maltoza,
stabilizitor Eqsi nebo E4s2
Po otevieni spotfebuite do 2 dni.
Uchovaveite prio- +5¢C
MinimaIni doba trvanlivosti 10 dnd od data vjroby. _ Datum Vymby
Virobce: EUROENTER FOOD s.r.o
Na Wordni 4878 430 01 Cromutc

Masoujrabek epelng opracovan, chiazny.
Obsah: 2x kurec! stehno bez Kosti
Slozent: kureci maso, jedIa s, smés koren, ocet,
pep litka zvyraziuicichut 3 vini 621, maltoza,
stabilizator E4s1 nebo £452
Po otevfent spotfebuite do 2 dnd.

Minimalni doba trvanlivosti 10 dnd od data vjroby. Datum vyroby:
Viobce: EUROENTER FOOD s.r.0.

Na Moréni 4878 | 430 01 Chomutoy
‘www.euroenterfood.
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CZ 22351 - CZ 22351
slls93085 ‘\» 8ll5930851009812




POSTUP VYROBY

Mrazena drdbez se z kamionu slozi do
mistnosti s regaly, kde postupné rozmrza.
Mistnost je k tomu specidlné prizplso-
bena dle hygienickych norem, jako celd
nase vyroba.

Nasledné je maso ocisténo a prichazi
marinovani ve vstrikovacim stroji od firmy
Rhdile. Vstfikovano je asijské koren.
Kofenti je nase origindlni smés.

Poté se maso nasklada na speciélni vozi-
ky, které se celé zavezou do specidlnich
konvektomat( Rational.

Déle se provadi marinovani v chladu,
které probihd ve specidlnim masirovacim
stroji od firmy Ruhle. Maso je masfrovano
pod tlakem ve vékuu pfi teploté +4 °C

po dobu 35 min. Ve stroji se maso masiru-
je a marinuje ve smési asijského korent.

Nésledné se maso zavési na haky a dale
se marinuje ve vicim roztoku, rovnéz
s asijskym kofenim. Vafi se jen 3-4 minuty.




Po upeceni (kachna 55 min a kureci
35 min ve 180 °C) se voziky vyvezou
a maso se nechd zcela vychladnout.
Nésledné se kachny vykostuji a pak
vakuove bali dle kalibrace.

POSTUP VYROBY

Kufeci stehna se vykostuji v syrovém
stavu.

Nésledné se maso v kartonech vklada do
Sokového zafizeni, které maso béhem
kratké doby zmrazi do -40 °C.

Nasledné se maso presouvd do mrazicich
boxu, kde je teplota -19 °C.

Z kachen zbyvaji skelety, které se hodfi
na vyrobu Uzasného kachnfho vyvaru.
Skelety jsou téZ soucasti nasi nabidky.
Jejich balenf zaleZi na objednavce.

Vyrobky pro maloobchod se nezamrazuji,
ale jsou bud pfimo expedovany nasimi
vozy, nebo jsou uloZzeny do chladicich
box0.

Pro provoz zavodu v némz se upravuji
zivocisné produkty ndm bylo Statni
veterindrni spravou pfidéleno ¢islo
CZ 22351.
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EUROENTER FOOD s\(.o.
IC: 08034788

DIC: CZ08034788
Na Morani 4878, 430 01 Chomutov

Kontakt a objednavky:

Petr Cervenka

tel: +420 774169 112

email: petr@euroenterfood.cz

www.euroenterfood.cz



