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'Specifiche di Prodotto a | MELONCELLI CARNI SRL|
Categoria prodotto: CARNE BOVINA: VITELLO
COSCIOTTO VITELLO

Dalla sella di vitello si ricava il cosciotto formato dalla porzione caudale della carcassa del
vitello, cioé dalla due cosce unite fino al tarso e con presenza di coda. La sezione avviene
a livello della ultiima vertebra lombare e prima sacrale.

Base scheletrica: Bacino, Vertebre lombari, Vertebre coccigee, Femore, Tibia-fibula, Tarso.
Muscoli: futti i muscoli del bacino, coscia, gamba e coda.

esclusivamente carne fresca di vitello

assenti

assenti

ZE

bollo sanitario apposto sulla carcassa ai sensi del Reg.CE 854/2004
marchio di identificazione 28425 ai sensi del Req.CE 853/2004 indicato sui documenti

Informazioni apposte sulla distinta allegata al documento di accompagnamento merce.

/
/

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

Taglio effettuato al macelio o al sezionamento da cuiricavare i tagli secondari.

Frollatura in cella refrigerata prima del sezionamento.
Da conservare da 0 a +4°C
/
Metodo di distribuzione: con automezzi propri

Temperatura di trasporto; <7°C

Codice di rintracciabilitd interno
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|Specif-iche di Prodotto S | MELONCELLI CARNI SRL

Categoria prodotto: CARNE BOVINA: VITELLO

COSCIOTTO VITELLO

Colore rosa chiaro tipico della carne fresca di vitelio.

Assenza di odore o sapore sgradevole.,

Soda.

<6

assente in 25 gr

<100 ufc/gr
<10 ufc/gr
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