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| MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINO ADULTO

MEZIENA BOVINO ADULTO P.P.

600

Le mezene bovine sono ottenute dalla separazione della carcassa secondo un piano di
simmetria che passa per il centro di ciascuna vertebra cervicale, dorsale, lombare e
sacrale e per il ceniro dello sterno e della sinfisi ischio pubica.

Si definisce come carcassa il corpo intero dell'animale macellato dopo dissanguamentao,
eviscerazione, scuoiamento, presentate senza testa e zampe (la testa sezionata all'altezza
dell'articolazione occipito atlantoidea e le zampe delle carpo-metacarpiche e farso-
metatarsiche|] senza organi della cavita toracica e addominale, con o senza reni, grasso
della rognonata e del bacino. senza organi sessuali e muscoli aderenti, senza mammelle e
arasso mammario.

esclusivamente carne fresca di bovino

assenti

assenti

CE

bolie sanitario apposto sulla carcassa ai sensi del Reg.CE 854/2004
marchio di idenfificazione 28425 ai sensi del Reg.CE 853/2004 indicato sui documenti

Il peso varia molto a seconda dell'etd dellanimale, peso vivo, classifica.

mezZzena

/

Informazioni apposte sulla distinta allegata al documenteo di accompagnamento merce.

/

/

Taglio primario effettuato al macello da cui ricavare i quarti e tagli secondari al
Vendita tal guale oppure sezionamento dopo la refrigerazione e la frollatura.

Frollatura in cella refrigerata prima del sezionamento.
Da conservare da 0 a +4°C
/

Metodo di distribuzione: con automezzi propri
Temperatura di trasporto: <7°C

Codice di rintracciabilita interno

Colore rosso tipico della carne fresca di bovino.

Assenza di odore o sapore sgradevole.

Soda.

<é

assente in 25 gr

<100 ufc/gr

<10 ufc/gr
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