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[ MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINO ADULTO

SPALLA INTERA BOVINO ADULTO §/0OSSO PLK CONGELATA

1463

Taglio da macelleria di seconda qualita, ricavato dal sezionamento dei muscoli della
regione della spalla e del braccio di bovino adulto di varia razza.
La spalla & formata dalla base scheletrica che viene asportata (scapola e omero) e dai
muscoli:
MUSCOLI REGIONE DORSO LOMBARE: parte del grande dorsale, parte del trapezio
MUSCOLI REGIONE SCAPOLARE ESTERNA: deltoide, sopraspinato, softospinato, piccolo

rotondo MUSCOLI REGIONE SCAPOLARE INTERNA:
sottoscapolare, grande rotondo, coraco-brachiale, articolare della spalla, fascia
ascellare

MUSCOLI REGIONE BRACHIALE CRANIALE: bicipite brachiale, brachiale
MUSCOLI REGIONE BRACHIALE CAUDALE: tricipite brachiale, anconeo, tensore della
fascia antibrachiale, fascia brachiale
Lo stinco anteriore viene disossato e il muscolo lasciato ancerato alla massa carnosa
della spalla s/osso.

esclusivamente carne fresca di bovino

assenti

assenti

POLONIA

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

Il pezzo durante la lavorazione viene diviso a meta
e venduto intero con codice 1463 SPALLA
INT.BOV.AD.S/O PLK CONG.cppure separatamente
con codici 1414 SPALLA BOV.AD.S/O(1:2)PLK CONG.
0 1462 SPALLA BOV.AD.S/O (2:2)PLK CONG.

confezionamento sottovuoto in sacchi

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

Informazioni espresse in etichetta apposta sulla singola confezione.

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

Cartone 40x30x20: /
Cartone 60x40x20: 2 pz (1 spalla)
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Categoria prodofto: CARNE BOVINO ADULTO

SPALLA INTERA BOVINO ADULTO §/0OSSO PLK CONGELATA

Vendita all'ingrosso per macellerie, mense, ristoranti, rivenditori.

| tagli della spalla sono adatti per preparare bolliti e brasati e scaloppine.

Da conservare a temperatura inferiore a -18°C
Data di scadenza: 24 mesi dalla data di congelamento

/

Metodo di disiribuzione: con automezzi propri

Temperatura di trasporto: <-10°C

Codice di rintracciabilita interno

Colore rosso tipico della carne fresca di bovino.

Assenza di odore o sapore sgradevole.

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

<6

assente in 25 gr

<100 ufc/gr
<10 ufc/gr
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