Lote: 1 (significa vaca) xxxx (afo y mes de
entrada en la sala de despiece, yyyy (nimero
correlativo anual)

Vida atil: 15 dias siempre que esté en frioy la
bolsa de vacio esté en buen estado.

Transporte: Refrigerado.

Condiciones de almacenamiento:

Envasada al vacio en camara de refrigerecion
entre Oy 5 grados. De forma horizontal con la
bolsa de vacio, con la precaucion de que no
haya nada punzante que pinche la bolsa
(observar que el hueso de la chuleta no pinche
la bolsa)

Distribuye:

Cérnicas Carro Bierzo S.L. Via de la Plata 3,
24793, Valderrey, Ledn. CIF:B24581761.
Teléfono, +0034 987664227.
carnesrojas@bodegaelcapricho.com.

N° registro sanitario: 10.024517/LE

Datos del etiquetado: Denominacion del
producto (incluyendo la categoria: buey) / El
apmha como marca comercial. Razén social
de Carnicas C *b\\ rzo S.L. Ovalo con nuestro
registro sanitario / Nacido en / (rado en/
Sacmﬁcado en / Fecha de sacrificio /
Des en / Lote / Condiciones de
ccmgerv n / Raza / Fecha de consumo
preferentemente

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
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n materia I
y comercializacion de los productos

alimenticios
Reglamento (CE) n° 2074/ 2005, de
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5 de novi
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on arregll

004 (Diario Oficial de la Union
de 22 de diciembre)
Reglamento (CE) n® 2073/ 2005 de la Comision de 15
de noviembre de 200 0

microbiolégicos aplica
Reglamento (CE) 852/ 2004 d
del Consejo de 29 de abril de
de los productos alimenticios.
Reglamento (CE) 853/ 2004 ! amento Europeo y
d de 29 de abril de 2004, por el que se
QHUL >n normas especificas de higiene de los
alimentos de arigen anima 3l

Reglamentos (CE) 854/2004 del Parlamento Europeo v
bril de 2004, p:

os alimenticios
Europeo y
a la higiene

Real Decreto 1698/2003
se establecen las d

12 de diciembre, por el
ones de aplicacion de los
el sistema de

’JL 25 de noviembre, por L\ que
disposiciones de aplicacion de \()
comunitarios sobre el sistema de emw tado de la carne
de vacuno
R.D. 1334/ 1999, de 31 de Julio. por ¢l ¢ aprueba
la Norma General de Etiquetado, Pr y

d de los productos Alime 0s. (BOE n° 202

La tltima modifi
7 de febrero,
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menor.
R.D. 1808/1991, menciones o marcas que permiter
identificar el lote al que pertenece un producto
alimenticio.

EL CaPRICHO

carnesrojas@bodegaelcapricho.com

CHULETA DE VACA DE TRABAJO

Cédigo: 98437017642278

Denominacién del producto: Chuleta de vaca de trabajo

Ingredientes: Carne de buey 100%

No contiene alérgenos

Tratamientos aplicados al producto: Maduracién entre 90 y 120 dias, dependiendo de muchos factores
como son la raza, la edad del animal, la cantidad de grasa vy el caracter.

Acuinamos este nombre de “vaca de trabajo” en su dia para indicar que es una vaca cuidada de forma
diferente. Son vacas con una gran limpieza hormonal ya que no han parido por lo menos en el dltimo
ano; limpieza hormonal que lo acerca al buey en el sentido de que ambos animales tienen una carne
y grasa sin esta alteracion.

Si bien comercializamos los chuleteros enteros, bajo pedido es posible adquirir chuletas tanto de buey
como de vaca de trabajo.

Peso y medidas:
Entre 1y 3 kg. Las medidas son muy variables, segtin el animal.

Envase y embalaje:

Bolsa de plastico alimentario transparente de 70x50 cm (tara de la bolsa 40 g). Material que protege la bolsa de vacio de ser
pinchada por el hueso.

Caja de carton de 40x30x20 cm (tara de la caja 800 g)

Caracteristicas microbiologicas:
LEGISLACION RECOMENDACION UNIDADES
Reglamento CENAN 1982
2073/2005 que es
modificado por el

1441/2007
Aerobios mesofilos 1000000 ufc/g
Enterobacterias totales 100 ufc/g
Salmonella Ausencia /25g
Listeria monocytogenes antes de su venta  Ausencia /25g
Listeria monocytogenes vida Util 100 ufc/g
Escherichia coli 10 ufc/g

Caracteristicas organolépticas:
Color rojo péalido. Textura firme y delicada. Sabor sutil, elegante y profundo con toques dulces. Aspecto firme y con
caracter.

Otras caracteristicas:

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

No apto para cliente halal

No apto para cliente kosher

Informacion nutricional:

Valor energético 352 kcal/ 1278 kJ
Grasas: 296¢g
de las cuales saturadas, 13,6g
Hidratos de carbono: 06g
de los cuales azticares 011g
Proteinas: 209¢g
011g
Acidos grasos monoinsaturados 154¢
Acidos grasos poliinsaturados 0,57¢g

Fecha: 15 de Noviembre 2017
Responsable: Noemi Bustillo



