Lote: » (significa buey) xxxx (afio y mes de entrada en
la sala de despiece, yyyy (numero correlativo anual)

Vida util: 12 meses

Condiciones de almacenamiento:
Conservar en un lugar fresco y seco, a no mas de 15°C
su temperatura éptima de conservacién es sobre 2°C o
5°C

Transporte: refrigerado

Distribuye:

Carnic ]S(;V T0 Bierz

carnesroja
N° registro sanitario: 10024517/ ¢
Elaborado en: (fmbutidos J. Fernandez 5.1)
10.09433/LE
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SALCHICHON

Codigo: 98437017642193

Denominacién del producto: Salchichon de buey

Ingredientes: Carne magra de buey 49%, carne de falda de buey 21%, papada de cerdo ibérica 30%,
sal, lactosa, dextrosa, especias, dextrina, azlicar, estabiizantes (E-450u, E-451i), antioxidante (E-316),
conservador (E-252) y colorante (E-120)

No contiene alérgenos

Tratamientos aplicados al producto: Picado, embutido vy secado

La carne de buey se une con la de cerdos ibéricos y astur-celtas para dar una mezcla riquisima con
sabor a pimienta que la hacen Unica.

Peso y medidas:

Peso aproximado de la pieza entre 500 gy 700 g
Medidas: largo 22 cm, ancho 9 cm y espesor 4 cm
1 unidad /bolsa. 35-40 bolsas/caja

Envase y embalaje:

Bolsa de plastico alimentario transparente de 40x50 cm (tara de la bolsa 40 g)
Caja de cartén de 58x40x25 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 rosado. Aspecto consistente. Sabor noble con aromas de pimienta. Aspecto, con solera.

Otras caracteristicas:

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

No apto para cliente halal

No apto para cliente kosher

Informacion nutricional:

Valor energético 520 kcal
Grasas: 411g
de las cuales saturadas, 168¢
Hidratos de carbono: 3g
de los cuales azticares 0,38¢g
Proteinas: 278¢g
3,16g
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