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Descrizione prodotto : SALAME SPIANATA PICCANTE STATUS SCHEDA: ATTIVA

 

Codice Formato Descrizione imballo 
Dimensione imballo (mm) 

(LungxLargxAlt) 
Pezzi per cartone Cartoni per strato Strati per pallet EAN cartone EAN articolo 

485300 PESO VARIABILE SR 390x190x157 4 12 9 9800394800388 2227684 

 

Origine della carne: ITALIA 
 

Profilo microbiologico: 
Parametro: Valore: 
E. coli < 5 u.f.c./g 
Anaerobi solfito riduttori Assente in 25g 
Bacillus cereus Assente in 25g 
Salmonella spp. Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 25 g 

 
Informazioni nutrizionali per 100g:   

Energia:  Kcal (100g) 
                Kj (100g) 

333 
1381 

 

Grassi  28,0g 

      di cui acidi g. saturi  10,9g 

Carboidrati  0,8g 

    di cui zuccheri 0,8g 

Proteine  19,5g 

Sale  3,6g 

  
N B: i valori sono indicativi del prodotto.  

  

Ingredienti: carne di suino, sale, estratto di peperoni piccante, aromi, spezie, destrosio, saccarosio, 
antiossidante (ascorbato di sodio), conservanti (nitrato di potassio, nitrito di sodio).   

  

Allergeni: Il prodotto NON CONTIENE ALLERGENI. 

 . 

Processo di trasformazione: 
selezione dei tagli di carne di suino, macinatura, impastatura con concia, peperoni, sale e additivi, 
insacco in budello cellulosico, pressatura, stagionatura minima 60 gg, spazzolatura, lavaggio, 
confezionamento sottovuoto. 
  

Confezionamento: 
sottovuoto 
 

  

Condizioni di stoccaggio e 
distribuzione: 

conservare tra +2°C e +5°C 

  

Termine minimo di 
conservazione: 

120 gg al cliente 

Istruzioni per l’uso: 
non forare la confezione 
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