SALAME COTTO MIGNON

La Granda
COLTIVIAHO CARNE
DATI AZIENDALI
Scheda tecnica n® 183
Rev. n°® 6
Data ultima revisione 04/05/2020

Prodotto da

La Granda Trasformazione S.r.l.

Sede legale

Genola (CN) - 12040 - ITALY - Via Garetta 8/A

Bollo CEE

IT N6W50 CE

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

Descrizione del prodotto

Prodotto ottenuto da spalle di suino con aggiunta di lardelli dadolati,
insaporito con vino rosso e cotto a vapore a bassa temperatura per
diverse ore

Ingredienti

Carne di suino 91 %

Sale

Vino rosso

Destrosio

Spezie

Aglio

Antiossidanti

Ascorbato di sodio

Conservanti Nitrito di sodio
Peso Variabile
Caratteristica imballo primario Sottovuoto

Modalita di indicazione lotto

Codice alfanumerico

Shelf-life

60 giorni

Modalita di conservazione

Conservare a 0; +4 °C

Tipologia di budello

Naturale, non edibile

CARATTERISTICHE CHIMICO - FISICHE

Parametro misurato Unita di misura Valore
pH - 6,3

ay, - 0,78

Solfiti mg/kg <10

Nitrito di sodio mg/kg <150

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
Reg. CE n. 852/2004 e CE n. 2073/2005 e successive modifche e integrazioni

Parametro misurato

Unita di misura Valore (Limite Max)

CBT. UFC/g <10*

E-coli B glucorinodasi positivo UFC/g <10

Enterobatteri totali UFC/g <10
Salmonella spp. 25¢g Assente

Lysteria monocytogenes

25¢g Assente




DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Parametro misurato Unita di misura Valore
kcal 311
Energia
kJ 1287
Grassi totali g 27
di cui grassi saturi g 9,2
Carboidrati g 0,7
di cui zuccheri g 0,6
Fibre g 0
Proteine g 16
Sale g 2,2
DICHIARAZIONE ALLERGENI

Reg. CE n. 1169/2011 allegato Il e successive modifiche e integrazioni

Allergene

Allergeni presenti Allergeni potenziali

Cereali contenenti glutine

Crostacei

Uova

Pesce

Arachidi

Soia

Latte

Frutta a guscio

Sedano

Senape

Semi di sesamo

Anidride solforosa/solfiti

Lupini

Molluschi

Dichiarazione packaging

Conforme al D.M. 21.3.1973, Reg. CE n. 1935/2004, Reg. CE n.
1895/2005, Reg. CE n. 10/2011 e s.m.i.

Dichiarazione HACCP

L'Azienda opera secondo un proprio sistema HACCP, si garantisce la
sicurezza igienica dei prodotti nell'intero ciclo produttivo e la
conformita delle lavorazioni al Reg. CE 852/2004

Dichiarazione etichettatura

Etichettatura conforme secondo il Reg. CE n. 1169/2011 e successive
modifiche e integrazioni

Convalidata da RGSQ: Nicolo Dott. Chiapello




