et CECINA DE VACA

Cédigo: 98437017642101
Condmones de almacenam|ento Denominacion del producto: Cecinade vac a
G Ingredientes: Carne de vaca 100%y sal comun
No contiene alérgenos
Tratamientos aplicados al producto: Salado, asent amiento durante 45-60 dias, sec ado natural hasta 3 afios

Vida util: 36 meses

Transporte: refr

Dlstrlbuye

N° registro sanitario: 10.024517/L.¢

Ejlaﬁz?ffff en: (industrias Quifones 5. La cecina es un bocado de reyes obtenido de nuestras vacas cuidadosamente escogidas; esas vacas de
1005570/ . . e . .

trabajo, vacas viejas, que en algunos casos no han procreado nunca y que tienen un nivel de engrasa-
Datos del et'lquetado miento suficiente para poder soportar el paso del tiempo. Las piernas se despiezan cuidadosamente
Elc Razo

en cuatro partes: tapa, contra, babilla y cadera; las sumergimos en una montaia de sal esperamos el
tiempo que el Maestro cecinero considere para cada pieza. Después comienza la primera fase de
secado y asentamiento a temperatura constante y humedad controlada. En el ultimo proceso de
secado se suman el arte y la sabiduria del Maestro para conrolar la velocidad y la direccion de secado
y la mano de manteca de nuestros bueyes que protegera la superficie. La lentitud del tiempo es el
perfecto aliado.

Legislacion:

Real Decreto 474/2014, de 13 de junio. por la que se
aprueba la norma de calidad de derivados carnicos.

REGLAMENTO (UE) No 1169/2011 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25 de
octubre de 2011 5 la informacion Jmﬁﬂhm

|

munitarias en mate
cializacion de

alimenticios

Reglamento (CE) n° 2074/ 2005, de la comisién por, de

Peso y medidas:

Peso aproximado de la piezaentre 1,5kgy 3,5kg
Medidas: largo 26 cm, anc ho 22 cmy e spesor 9 cm
1 unidad /bolsa. 6-8 bolsas/caja

lamentos (CE) m®
Oficial de la Unidn Europe:

Envase y embalaje:

Bolsade plastico alim ntario transparente de 40x50 cm (tara de labolsa40g )
Caja de carton de 58x40x25 cm (tara de la caja 1kg)

Paleti ado de 28 cajas por palé (taradel palé 20 kg)

Reglamento (CE) n° 20’
e

Reglamento (CE) 852/ 2004 ¢ Caracteristicas microbiolégicas:

rlamento Europeo vy

del Consejo de 29 de abril df . relativo a la higiene
oo e e fete s s LEGISLACION RECOMENDACION UNIDADES
Reglamento RD3484/200
Reglamento (CE) 853/ 2004 i amen C 2073/2005 que es (derogada)
ejo de 29 de abril de 2 H0r € € N
modificado por e |
1441/2007
Aerobios mesofilos 10000 ufc/g
Listeria monocy togenes vida U | 100 ufc/g
Salmonella Ausencia /25g
destinados a consumo humano.
Real Decreto 1698/2003, de 12 de diciembre, por el Caract_erlstlcas organOIeptlcaS: . . . .
es de aplicacion de los Color rojo oscuro. Textura firme. Sabor profundo e i ntenso. Sabores mi nerales, dulces, complej os. Un poco mas corto
re el sistema de que la cecinade buey. Aspecto austeroen el e xterior y delicado en el interior.

ultima modificacion

2016 Otras caracteristicas:

Ausencia de organismos genéticament modificados (OGM)
. . Apto para cliente celiaco

de vacuno ) ) No apto para cliente halal

No apto para cliente kosher
R.D. 1334/ 1999, de 31 de Julio. por
la Norma General de Etigue!
los prod \Luto; ahrr

Informacion nutricional:

consumidor fina

o ‘:i”s Valor energético: 287 kcal
menor Grasas: 16,60 g
R.D. 1808/1991, menciones o marcas que permiter de las cuales saturadas 550¢g
g“:ﬂv:’:\;j‘v@:—' lote al g enece un producto Hidratos de carbono: <01g
de los cuales azlicares <01g
Proteinas: 3840¢g
6,125g
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