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[Specifiche di Prodotto \ | MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINA: VITELLO

PESCE DI VITELLO

Taglio da macelleria ricavato dal sezionamento dei muscoli della regione caudale della
gamba di vitello.
Muscoli che concorrono a formarlo sono: gastrocnemio, tricipite surale, soleo, flessore
superficiale delle dita.
| muscoli della regione caudale della gamba terminano con inserzione tendinea sulla
calotta calcaneale. Sono i muscoli che nell'vomo costituiscono il rilievo camoso del
"polpaccio”.
Base schelefrica di inserzione muscolare (asporiata nel taglio): femore, calcaneo.

esclusivamente carne fresca di vitello

assenti

assenti

CE

marchio di identificazione 2842S ai sensi del Reg.CE 853/2004 indicato sui documenti ed in
etichetta

Il peso & variabile da 0.9 a 1.4 kg.

Singola confezione sottovuoto.
confezionamento sottovuoto in sacchi

sacchi in materiale multistrato termoreiraibile 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: 10- 12 pz
Cartone 60x40x20: /

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

Taglio indicato per preparazioni di bolliti, arrosti, brasati.

Da conservare da 0 a +4°C
Data di scadenza: 40 giorni dalla data di confezionamento
/
Metodo di distribuzione: con automezzi propri
Temperatura di frasporto: <7°C
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|Specifiche di Prodotto \ | MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINA: VITELLO

PESCE DI VITELLO

Codice di rintracciabilita interno

Colore rosa chiaro tipico della carmne fresca di vitello.

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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