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MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINO ADULTO

MEZZENA BOVINO ADULTO SENZ'OSSO P.P.

688

Le mezzene bovine sono ottenute dalla separazione della carcassa secondo un piano di
simmefria che passa per il centro di ciascuna vertebra cervicale, dorsale, lombare e
sacrale e per il centro dello sterno e della sinfisi ischio pubica. La mezena viene disossata
& vengono preparati i singoli tagli secondari di cui si compone: reale, spalla, biancostato,
roastbeef, filetto, pesce, sottofesa, codone, spinaccine, scamone a cuore, noce,
magatello, fesa francese, muscolo.

esclusivamente carmne fresca di bovino

assenti

assenti

CE

marchio di identificazione 28425 ai sensi del Reg.CE 853/2004 indicato sui documenti ed in

etichetta

/

mezena confezionata nei singoli tagli

confezionamento sottovuoto in sacchi

sacchi in materiale multistrato termorefraibile ad alta
parriera - idoneo al contatto alimentare

Informazioni espresse in efichetta apposta sulla singola confezione.

Cassette a rendere
Cartone 40x30x20 (circa 12 kg)
Cartone 60x40x20 (circa 20 kg)

Cartone 40x30x20: /
Cartone 60x40x20: 1 mezzena in 7 cri

Vendita all'ingrosso per macellerie e grossisti.

Da conservare da 0 a +4°C
Data di scadenza: 40 giomni dalla data di confezionamento

/

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

Codice dirintracciabilita interno

Colore rosso fipico della carne fresca di bovino.

Assenza di odore o sapore sgradevole.

Soda, priva di eccessi di resistenza al taglic per parti
tendinee grossolane non rimosse.

<6

assente in 25 gr

<100 ufc/gr

<10 ufc/gr
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