Scheda tecnica
Tagli anatomici del quarto posteriore
di vitello

Categoria commerciale:
vitello (bovino di etd non superiore a 8 mesi)
Provenienza: Olanda

Dal quarto posteriore si ottengono la coscia e il carre, da cui si ottengono i sottoelencati
tagli.

Denominazione del taglio: _

COSTOLETTE (tagliate confezione da 3 kg)

Muscoli: lungo dorsale, lungo spinoso, trasverso spinoso.

Base ossea: ultime otto vertebre dorsali.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: ai ferri, "panate alla milanese” o
‘coteletta”, a "portafoglio”.

Denominazione del taglio:

NODINI (tagiiati confezione da 3 kg)

Muscoli: lungo costale, intercostali.

Base ossea: vertebre lombari.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: alla griglia, al burro e salvia, al forno.
Denominazione del taglio:

SCAMONE o ARROSTO DI CODINO (3kg)

Muscoli: tensore della fascia lata, glutei, porzione superficiale de! lungo vasto.

Base ossea: fossa sacroiliaca.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: arrosto di codino, scaloppine ai ferri, minuta
agli aromi, “emincé”.

FESA (5kg)

Buscoli: semimembranoso, adduttore, retto mediale della coscia (parte), pettineo e
sartorio.

Base ossea: femore (parte interna), regione ischiopubica.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: pailalrd, “portafoglio”, scaloppina panata,
involtini.

SOTTOFESA o FESA PIATTA (7kg)

Muscoli: paramerale, bicipite femorale, semitendinoso, gastrocnemio, flessore sUperficiale
delle falangi (parte)

Base ossea: femore e tibia.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: fesa giambonata, vitello tonnato, fettina ai
sapori vari.

NOCE (3kg)

Muscoli: retto anteriore della coscia, vasto mediale, vastolaterale, vasto intermedio.
Base ossea: femore e rotula.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: saltimbocca, medaglioni, fricandd,
grenadine, involtini.




MAGATELLO (1kg)

Muscoli. semitendinoso.

Base ossea: femore parte esterna.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: vitello torinato, giambonataal forno.
FILETTO (1kg)

Muscoli: piccolo psoas, grande psoas, iliaco.

Base ossea: inferiore al corpo dell'ileo e alle ipofisi traverse, lateralmente alle emivertebre
lombari e alle ultime due dorsali.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: arrosto.

GERETTO POSTERIORE- STINCHI SPUNTATI! (separati daila coscia e asportati del
ginocchio) (2kg)

Muscoli: flessore ed estensore del metatarso e delle falangi.

Base ossea: tibia.

Realizzazioni culinarie di base consigliate: in umido, lessato, al forno.

Confezionamento ed imballaggio: coscia e carré in osso, appesi a gancio, i “tagli®
sottovuoto ed etichettati.

Bollatura sanitaria coscia e carré: bollo a inchiostro ¢ a fuoco o targhetta inamovibile.

Etichetta dei tagli: riporta, dicitura carne fresca refrigerata di vitello confezionata
sottovuoto, peso del prodotto, bar code, numero di lotto, bollo CE , "denominazione del
taglio” (es. filetto di vitello), condizioni di conservazione “conservare tra 0°
e +4°C, |a data di scadenza (da consumersi entro 30gg).

Modalita di consegna del prodotto finito: ii trasporto & effettuato a
temperatura controllata.

Caratteristiche chimiche: assenza di sostanze ad effetto anabolizzante e
sostanze non autorizzate come previsto dalla normativa vigente.

Caratteristiche microbiologiche: come da regolamento CE 2073/05.

Allergeni: il prodotto non contiene allergeni previsti dall’art. 27 della Legge
n. 88 del 7 Luglio 2009, (G.U. del 14 Luglio 2009).

PH <5.85 dopo 24 h dalla macellazione
Caratteristiche particolari : colore rosato

Composizione analitica (per 100g di parte edibile)
Acquacirca g 73,7

Protidi circa g 21,2

Lipidi circa g 3,8

Energia kcal 122, kj 510




