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[Specifiche di Prodotto

MELONCELLI CARNI SRL]

CARNE BOVINO ADULTO

COSCIOTTO BOVINO ADULTO SENZ'OSSO P.P.

664

Dal posteriore si ricava dalla porzione caudale il cosciotto formato dalla coscia
dell'animale (detia anche pera) fino in corispondenza del tarso. La sezione trasversale
craniale avviene a livello della ulfima vertebra lombare e prima sacrale. || cosciotto viene
disossato e vengono preparati i singoli tagli secondari di cui si compone: pesce, sotiofesa,
codone, spinaccino, scamone a cuore, noce, magatello, fesa francese, muscaolo.

esclusivamente carne fresca di bovino

assenti

assenti

CE

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

etichetta

/

cosciotto confezionati nei singoli tagli

confezionamento sottovuoto in sacchi

sacchi in materiale multistrato fermoretraibile ad alta
barriera - 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 cosciotto in 2 crt

Vendita all'ingrosso per macellerie e grossisti.

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

/

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

Codice di rinfracciabilita 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
tendinee grossolane non rimosse.

<6

assente in 25 gr

<100 ufc/gr

<10 ufc/gr
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