
  

 
 

SCHEDA TECNICA 

MOSCARDINO NERO 
 

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

  

 

Denominazione 

commerciale: 

Moscardino 

Nome scientifico: Eledone moschata 

Ordine: Octopoda 

Famiglia: Octopodidae 

Metodo di cattura: Pescato in mare 

Zona di cattura e 

Origine: 

Mar Mediterraneo 

Centrale – Italia/Sicilia 

Attrezzi da pesca: Nasse o Reti OTB 

 

 

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

 
 

COD. TAGLIA GLASS. CONF. UNITÀ 
X CT 

CT X 
STRATO 

CT X 
PALLET 

ϱϱϲϴ PP –  
-ϱϬ gr Ϭ% ϯ Kg ϭϮ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϳϵϴ P - 
ϱϬ/ϭϬϬgr Ϭ% ϯ Kg ϭϮ Kg ϲ ϲϬ 

ϰϳϵϳ 
M - 

ϭϬϬ/ϮϬϬgr Ϭ% ϯ Kg ϭϬ Kg ϲ ϲϬ 

ϯϵϬϯ 
G - 

ϮϬϬ/ϯϬϬgr Ϭ% ϯ Kg ϭϬ Kg ϲ ϲϬ 

 

 

 

INGREDIENTI: 

Moscardini 

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE: 

Conserva a -18° 

 

TRASPORTO: 

Conserva a -18° 

TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE: 

Da consumarsi preferibilmente entro 24 mesi 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 3 KG 

 

SECONDARIO: CARTONE 12/10 

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 18.24 

GRASSI 0,9 

CALORIE 84 Kcal 

CARBOIDRATI 0,65 

 

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO: 
l moscardino non supera mai il peso di 700 grammi, quindi si caratterizza anche per le sue dimensioni 

ŵodeste, e per la preseŶza di uŶ’uŶiĐa fila di veŶtose sui suoi tentacoli. Ne esistono di due tipi differenti: 

uŶo detto ͞ďiaŶĐo͟ e uŶo detto ͞ŵusĐhiato͟. Il priŵo ha uŶ Đolore più sĐuro del seĐoŶdo, Đhe è 
considerato la specie pregiata, e che si caratterizza per il particolare odore che emana e che ricorda, 

appunto, il muschio. 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. 

 

 

SEDE LEGALE E STABILIMENTO INDUSTRIALE - LOGISTICO: 
Via Villa Vella, Snc - 81043 - Capua (CE) Tel. +39 0823 961898 - Fax +39 0823 963390  

DIREZIONE COMMERCIALE AREA NORD: 
Via Morgagni, 12 – 35121 - Padova (PD) Tel. +39 049 0983053 - Fax +39 049 098051 

@ info@derricocompanyfood.com - Web: www.derricocompanyfood.com - www.puntalinosa.com

 

 

• 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 


