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[Specifiche di Prodofto 7 | MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINO ADULTO

FESA FRANCESE BOVINO ADULTO PLK

406

Taglio da macelleria di | qualitd, ricavato dal sezionamento dei muscoli della regione
mediale della coscia di bovino.
Muscoli che concorrono a formarlo sono | muscoli femorali mediali: sartorio, gracile o retto
mediale, semimemiranoso, adduitore della coscia
Base scheletfrica asportata: bacino, femore, tibia.

esclusivamente carne fresca di bovino

assenti

assenfi

POLONIA

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

Singola confezione sottovuotio.
confezionamento sottovuoto in sacchi

sacchi in materiale multistrato termoretraibile ad alia
barriera - idoneo al contatto alimentare

Informazioni espresse in etichetta apposta sulla singola confezione.

Cassette arendere
Cartone 40x30x20 [circa 12 kg)
Cartone 60x40x20 (circa 20 kg)

Cartone 40x30x20: /
Cartone 60x40x20: 3 pz

Vendita all'ingrossc per macellerie, laboratori di trasformazione carni, mense, ristoranti,
rivenditori.

Sezionamento in tagli secondari. Indicato per ricavare arrosti o fettine per bistecche.

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

/
Metodo di distribuzione: con autormezzi propri

Temperatura di trasporto: <7°C
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[Specifiche di Prodotto | | MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINO ADULTO

FESA FRANCESE BOVINO ADULTO PLK

Codice dirintracciabilita intermo

Colore rosso fipico della carne fresca di bovino.

Assenza di odore o sapore sgradevole.

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

<6

assente in 25 gr

<100 ufc/gr
<10 ufc/gr
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