
  

 

 

                        

 

 

 

 

                             SCHEDA TECNICA 

             PESCE SPADA 
    CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

  

 

 

 

 

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

INGREDIENTI: 

Pesce Spada 

TEMPERATURA di CONSERVAZIONE: 

- 18° 

 

METODO di PRODUZIONE:  

Prodotto di filiera, pescato in mare aperto, e 

sottoposto a trattamento di abbattimento 

preventive sanitario a -40°, ai sensi del Reg. CE n. 

853/2004. L’aHHattiﾏeﾐto perﾏette di evitare il 
massiccio utilizzo di sostanze chimiche per il 

mantenimento, aumentandone la qualità rispetto 

ad un prodotto fresco.  

Da consumarsi preferibilmente entro 24 mesi. 

Una volta decongelato consumare entro 24 ore.  

  

 

 

DESTINAZIONE D’USO 

Il pesce è sottoposto a trattamento di abbattimento 

preventivo sanitario a -40°, ai sensi del Reg. CE n. 

853/2004 – idonei al consumo a crudo. Il prodotto 

si presta perfettamente ad ogni tipologia di cottura. 

ALLERGENI: 

Contiene PESCI. 
Lavorato in uno stabilimento che lavora: crostacei, 

pesci e molluschi. Può contenere tracce di essi. 

 

 

 

 

 

 

 

Denominazione 

commerciale: 

Pesce Spada 

 Nome scientifico: Xiphias Gladius 

Ordine: Perciformes 

Famiglia: Xiphiidae 

Metodo di 

produzione: 

Pescato in mare 

Zona di cattura: Mar Mediterraneo FAO 

37 

Sottozona FAO: 37.2.2 – Mar Ionio 

Attrezzi da pesca: Pesca con arpione 

CODICE PEZZATURA SPECIFICHE UNITÀ 
X CT 

CT X 
STRATO 

CT X 
PALLET 

ヲヶΒヲ ヱヵヰヰ/ンヰヰヰg S.V. Solo parte 
Ieﾐtrale ヱヵ Kg ヶ Γヰ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MODALITÀ DI CONSUMAZIONE: 
 

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: filone sottovuoto 

 

CONFEZIONAMENTO 

SECONDARIO 

CARTONE DA 15 Kg 

 

PEDANA: 90 cartoni 

 

MISURE DEL CARTONE 

50 x 30 x h 15 cm 

 

MISURE EURO PALLET 

120 x 80 x h <1,80 cm 

 

 

Etichetta nutrizionale europea U.M. VALORE 

Valore energetico KJ/100g 581 

Valore energetico Kcal/100g 144 

Proteine totali g/100 g 19,66 

Grassi Totali g/100 g 6,65 

Grassi saturi g/100 g 0,19 

Carboidrati totali g/100 g 0,05 

Zuccheri g/100 g 0,00 

Sale g/100 g 0,30 

 

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO: 
 
Pesce di grandi dimensioni, che si distingue per il suo prolungamento mascellare che ricorda una spade. Le 

carni del pesce spada sono di colorazione rosa chiaro e sono meno grasse di quelle del tonno. 

Abbattuto ad una temperatura di -40° a bordo nave per preservarne le caratteristiche nutrizionali ed 

organolettiche. Il prodotto si presenta crudo. Prodotto lavorato direttamente in alto mare a bordo dei 

nostri motopescherecci officina nei luoghi di origine (Sicilia) con metodi artigianali.  

 

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 
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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 



 

  

                            PESCE SPADA 
                                                      TAGLIA: 1500/3000g S.V.  

NOME COMMERCIALE:                      Pesce Spada 

SPECIE:  Xiphias Gladius 

ORIGINE:  ITALIA/SICILIA 

ZONA DI PESCA:            MAR MEDITERRANEO FAO. N.37 

SOTTOZONA DI PESCA: DIVISIONE MAR JONIO – FAO.37.2.2  

STAB. DI PRODUZIONE:  IT 2082 CE – MAZARA DEL VALLO – SICILIA  

LAVORATO IL:                            
DA CONSUMARE ENTRO IL:      
MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: TEMPERATURA -18°C 

DESCRIZIONE: Sottoposto a trattamento di abbattimento preventivo sanitario a bordo nave ad una 

temperatura di -40°C ai sensi del Reg. CE n.853/2004. Idoneo al consumo a crudo.  

LOTTO DI PRODUZIONE:            _____________                 

MODALITA’ DI PESCA: PESCA CON ARPIONE METODO DI PRODUZIONE: pescato 

COD PRODOTTO: 2682                                             

Prodotto soggetto a calo peso naturale. 
INGREDIENTI: PESCE SPADA (Xiphias Gladius) 

ALLERGENI (REG CE N. 1169/2011): PESCI 
Il prodotto viene lavorato in uno stabilimento che lavora pesci, crostacei e molluschi. Può contenere 
traccedi essi 

 
Da consumare entro: 24 mesi dalla data di produzione. Mantenere ad una temperatura di -18. Una 

volta scongelato consumare entro 24h.  
Prodotto per conto della:  

 
Etichetta 
nutrizionale 
europea 

U.M. VALORE 

Valore 

energetico 

KJ/100g 581 

Valore 

energetico 

Kcal/100g 144 

Proteine totali g/100 g 19,66 

Grassi Totali g/100 g 6,65 

Grassi saturi g/100 g 0,19 

Carboidrati 

totali 

g/100 g 0,05 

Zuccheri g/100 g 0,00 

Sale g/100 g 0,30 

 

SERVICE COMPANY ITALIA S.r.L. 
Partita IVA 03624540617 
mail : info@derricocompanyfood.com   
web. www.derricocompanyfood.com 
SEDE LEGALE E STABILIMENTO IND.LE DI 
CAPUA (CE) 
Via Villa Vella, snc -81043 CAPUA (CE) 
TEL. +39 0823 - 961898 - FAX +39 0823 – 963390 
DIREZIONE COMMERCIALE AREA NORD di 
Padova 
Via Morgagni, 12 – 35151 – PADOVA (PD) 
TEL. +39 049 1983053 – FAX. +39 049098051 
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