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A 36 KRAVSPECIFIKATIONER TIL FODEVARER

Billedet er vejledende

F 1.4.3.4 - Kyllingeoverlar, uden ben, uden skind - Ukalibreret

Udskeeringen skal vaere skaret af kyllingeoverlar.
Larbenet skal veere fraskaret, og larfileten skal veere
pudset fri for skind, ben og brusk. Muskulaturen skal
veere sammenhangende. Handelsklasse A.

Ukalibreret. Kolet: Fra modtagelsen min. 3 dage til sidste
anvendelsesdato ved max. +5 °C.

Dvbfrosset: Fra modtagelsen min. 3 maneder ved
y ' +18 °C eller koldere.
Skind, ben og brusk. Det kan dog forekomme i enkelte

Vacuumpakket eller pakket i
modificeret atmosfeere.

Dybfrosset: Lost pakket.

Kglet:

Udskeeringen kan ogsa benaevnes "Udbenet
kyllingeoverlar” og "Kyllingeoverlarsfilet”.



