
  

 
 

SCHEDA TECNICA 

MAZZANCOLLA RIGATA 
 

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

  

 

Denominazione 

commerciale: 

Mazzancolla 

Nome scientifico: Penaeus Kerathurus 

Ordine: Decapoda 

Famiglia: Penaeidae 

Metodo di cattura: Pescato in mare 

Zona di cattura: Mar Mediterraneo 

Centrale 

Attrezzi da pesca: Reti OTB da traino  

 

 

STABILIMENTO DI LAVORAZIONE: MAZARA DEL VALLO, (TP) SICILIA – ITALIA. BOLLO (CE 2082) 

 
 

COD. TAGLIA PEZZI/KG GLASS. CONF. UNITÀ 
X CT 

CT X 
STRATO 

CT X 
PALLET 

ϰϰϴϳ ϭ° ϭϬ UP Ϭ% ϲ x ϭ Kg ϲ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϰϴϴ Ϯ° ϭϱ/ϮϬ Ϭ% ϲ x ϭ Kg ϲ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϰϴϵ ϯ° ϮϬ/ϯϬ Ϭ% ϲ x ϭ Kg ϲ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϬϵϯ ϰ° ϯϬ/ϰϬ Ϭ% ϲ x ϭ Kg ϲ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϰϵϭ ϱ° ϰϬ/ϲϬ Ϭ% ϲ x ϭ Kg ϲ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϰϵϮ ϲ° ϲϬ/ϴϬ Ϭ% ϲ x ϭ Kg ϲ Kg ϲ ϲϬ 

 

 

 

INGREDIENTI: 

Mazzancolla 

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE: 

Conserva a -18° 

 

TRASPORTO: 

Conserva a -18° 

TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE: 

Da consumarsi preferibilmente entro 24 mesi 

 

 

 



 

 

 

DESTINAZIONE D’USO 

Prodotto sottoposto al trattamento di 

congelamento preventive sanitario, ai sensi del 

Reg. 853/04, idoneo al consumo a crudo. Le 

mazzancolle possono essere cucinate in molti modi 

differenti: alla griglia, in padella in 

accompagnamento alla pasta o ancora per la 

preparazione di cocktails e insalate fresche con 

salse. 

ALLERGENI: 

Contiene CROSTACEI 

Lavorato in uno stabilimento che lavora: pesci e 

molluschi. Può contenere tracce di essi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ISTRUZIONI PER L’USO: 
 

Una volta scongelato non ricongelare. 

Scongelare il prodotto in ambiente refrigerato 

(+ 4/6°), su un setaccio o su piano inclinato in 

modo da evitare che venga a contatto con il 

liquido di scongelamento. Una volta 

decongelato consumare entro 24 ore 

 

MODALITÀ DI CONFEZIONAMENTO: 
 

CONFEZIONAMENTO 

PRIMARIO: VASCHETTA 1 KG 

 

SECONDARIO: CARTONE 6 KG 

 

MISURE DEL CARTONE 

50 x 30 x h 15 cm 

 

MISURE EURO PALLET 

120 x 80 x h <1,80 cm 

 

 

VALORE NUTRITIVO SU 100g DI PARTE EDIBILE GR. 

PROTEINE 16,5 

GRASSI 0,9 

CALORIE 57 Kcal 

CARBOIDRATI 2,9 

 

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO: 

 
Le mazzancolle sono chiare, con fondo oscillante tra il grigio ed il rosa e striature brune o rosse. La 

pigmentazione può cambiare a seconda della batimetrica, delle dimensioni del crostaceo e della zona di 

cattura. Possono raggiungere i 100g di peso per circa 20cm di lunghezza. 

Congelato ad una temperature di -40°, una volta decongelato è pronto all’uso, il prodotto è crudo. 

Prodotto lavorato dal fresco entro poche ore dalla pesca, o direttamente in alto mare a bordo dei nostri 

motopescherecci officina nei luoghi di origine (Sicilia) con metodi artigianali. Senza acqua aggiunta. 
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Via Villa Vella, Snc - 81043 - Capua (CE) Tel. +39 0823 961898 - Fax +39 0823 963390  
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• E. Coli 

• Salmonella 

• Stafilococco 

c.p. 

< 10 ufc/g 

Assente / 25 

g 

< 10 ufc/g 

 

• Mercurio 

• Piombo 

• Cadmio 

• NaSO2 – come 

SO2 

•   < 0,5 mg/kg 

•   < 0,5 mg/Kg 

•   < 0,5 mg/Kg 

•   < 150 

mg/Kg 


