Peruininsko meso
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/nak odlicnosti za oznaceno perutninsko meso
potrosniku zagotavlja:

SR

® Pri pis¢can¢jem mesu 100 %
rojstvo, rejo in predelavo v Sloveniji.

® Pri puranjem mesu vsaj en
mesec reje ter predelavo v Sloveniji.

® Kratke
transportne poti.

® Dodatno kontrolo kakovosti
od reje do potro3nika.

® Bolj kakovostno
krmo za Zivali.

To je nase super meso.
Naj bo vedno na nasih mizah!

© BEDRO © PRSA
(STEGNO + KRACA)  SKOZOALIBREZ/SKOSTJO
S KOZO ALIBREZ / S KOSTJO ALl BREZ
ALI BREZ Belo meso

Temno meso

Porabniski kosi: Celi kosi s kostmi
STEGNO ali brez
Nacin priprave: pecenje, Zar,
dusenje, cvrenje, kuhanje

© PERUTI

S KOZO ALI BREZ

KRACA Temno meso

Porabniski kosi: Celi kosi s kostmi
ali brez Porabniski kosi: Celi kosi s kostmi
Nacin priprave: pecenje, Zar,

g = : : Nacin priprave: pecenje, cvrenje
dusenje, cvrenje, kuhanje Prip P I€; =

kuhanje

O HRBET

Belo meso

Porabniski kosi: Celi kosi s kostmi

Nacin priprave: kuhanije,
industrijska predelava

Belo/temno piScancije meso

DELITEV MESA GLEDE NA BARVO | KOSI MESA

vir: BIC, Ljubljana

O VRAT

Temno meso

Nacin priprave: kuhanje,

industrijska predelava

CELI PISCANEC

S KOZO
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Porabniski kosi: cel piScanec,
polovica pis€anca

Nacin priprave: pecenje, Zar
(manjsi pis€anci, cca. Tkg)

DROBOVINA

JETRA, SRCE, MLINCEK

Porabniski kosi: kosi drobovine

Nacin priprave: prazenje,
cvrenje, kuhanje

LASTNOSTI MESA

BELO MESO Prsa

TEMNO MESO Bedra, peruti, hrbet, vrat

Mehko
Suho
Pusto
Drobljive

Mehko
Socno
Cvrsto

Koza

KOSI MESA S KOZO VPLIV V KULINARIKI

KOZA Bedra, peruti

Bogat vir mascob (vec
nasicenih mascobnih kislin)
in holesterola.

Kulinaricno vpliva na
socnost, okus, hrustljavost,
barvo.

— NASA SUPER HRANA—~




