SCHEDA TECNICA: Culatello ZIBELLO 9/12 MESI.
E’ ottenuto, disossando e sezionando la coscia di suino refrigerata, nazionale, di prima qualita. E’ disponibile
la versione DOP poiché rientriamo fra i produttori consorziati Culatello di Zibello.

Ingredienti”

Carne di suino italiano, Sale, Spezie e Aromi naturali, Conservante E 252
Assenza di OGM (regolamento CEE n. 1829/03 e n.1830/03), Assenza di Allergeni
(direttiva 2003/89/CE del 10/11/2003), non contiene glutine.

Tipo lavorazione

salatura a secco
massaggiatura
prima legatura a mano

rivestitura con vescica naturale

imbrigliatura a mano con spago naturale
legatura con spago naturale e rifiniture a mano
stufatura

1~ stagionatura

stagionatura finale non inferiore a 10 mesi

aw inferiore a 0,92

Shelf-life-minima
garartita:

90 gg.aT. + 15° - UM% 90 circa sul prodotto intero.

Forma di vendita

intero
sottovuoto intero pelato t.m.c. 90 giorni a + 6°
sottovuoto a tranci t.m.c. 90 giorni a + 6°.

Imbalio, idoneo al
contatto con.gli

cartoni da 1 pezzo cad.
cartoni da 5 pezzi cad,

alimenti - cartoni da 6/8 pezzi cad.
BOLLO CE.E. - IT X3R8Z CE (stabilimento di produzione Zibello PR)

- TIT719LCE (stablhmento di confezionamento e spedizione Noceto PR)
DESTINAZIONE - Il prodotto pud essere destinato a qualsiasi tipo di consumatore salvo intolleranze
D'USO specifiche
PEZZATURA KG. 4 circa per il prodotto finito

Valori Ricercati PARAMETRO CONSIDERATO U. M. RISULTATO
Su prodotto di Valore energetico Kcal/100gr. 402
stagionatura 9 mesj | * Kj/100gr. 1.671

Proteine g/100gr 32,51

Grassi e 30,31

Sale » 4.73

Ph Ph 6,40

AW AW 0,884

Umidita g/100gr. 33,28

Ultimo- aggiornamento: AGOSTO 2012




