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CECINA DE BUEY PREMIUM

Cédigo: 98437017642643

Denominacién del producto: Cecina de buey premium

Ingredientes: Carne de buey 100% vy sal comun

No contiene alérgenos

Tratamientos aplicados al producto: Salado, asentamiento durante 45-60 difas, secado natural hasta 3 afios

La cecina es un bocado de reyes obtenido de nuestros animales que han acumulado esas vetas
magicas de grasa que al fundir en boca inundan nuestro paladar de sabores y matices.

Las piernas de nuestros bueyes son cuidadosamente despiezadas en cuatro partes: tapa, contra,
babilla y cadera; las sumergimos en una montafa de sal y esperamos el tiempo que el Maestro cecine-
ro considere para cada pieza. Después comienza la primera fase de secado y asentamiento a tempera-
tura constante y humedad controlada. En el tltimo proceso de secado se suman el arte y la sabiduria
del Maestro para controlar la velocidad y la direccién de secado y la mano de manteca del propio buey
que protegera la superficie. La lentitud del tiempo es el perfecto aliado para llegar a un producto
sublime. La servimos en piezas enteras, tacos y loncheados. La premium corresponde a cortes con una
infiltracion mas alta y un envejecimiento en bodega que en ocasiones llega hasta los cuatro ainos.

Peso y medidas:

Peso aproximado de la pieza entre 1,5 kg y 5 kg
Medidas: largo 27 cm, ancho 25 cm y espesor 8 cm
1 unidad /bolsa. 6-8 bolsas/caja

Envase y embalaje:

Bolsa de plastico alimentario transparente de 40x50 cm (tara de la bolsa 40 g)
Caja de carton de 58x38x23,5 cm (tara de la caja 1 kg)

Paletizado de 28 cajas por palé (tara del palé 20 kg)

Caracteristicas microbioldgicas:

LEGISLACION RECOMENDACION UNIDADES

Reglamento RD3484/200

2073/2005 que es (derogada)

modificado por el

1441/2007
Aerobios mesofilos 10000 ufc/g
Listeria monocytogenes vida util 100 ufc/g
Salmonella Ausencia /25g

Caracteristicas organolépticas:
Color rojo terracota. Textura firme y delicada. Sabor profundo e intenso, sabores minerales, dulces y complejos. Largo.
Aspecto austero en el exterior y delicado en el interior.

Otras caracteristicas:

Ausencia de organismos genéticamente modificados (OGM)
Apto para cliente celiaco

Apto para cliente halal

No apto para cliente kosher

Informacién nutricional:

Valor energético: 228 kcal
Grasas: 728
Hidratos de carbono: 578
Proteinas: 3516¢g
36¢g
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