Porchetba di Suino

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Note

Porchetta di Suino

Carni provenienti da Paesi Comunitari

La carcassa viene disossata, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso.
La superficie esterna della carcassa viene bruciata per eliminare residui di peli, condito e legato.
Cotta al forno a 260°C.

Carne di Suino; Sale, Pepe, rosmarino, Aglio.

Carta vegetale da 25/35 Kg.

15gg.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e r.m.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

51-2139

55<0,1g

27,44

2109

<0149

E' adatta ad essere consumata calda o fredda




Tronchetkbo Suino

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Note

Tronchetto Suino

Carni provenienti da Paesi Comunitari. Busto di suino

La carcassa viene disossata, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso.
Sezionata per estarre la pancia e il lombo corto. La superficie esterna della carcassa viene bruciata
per eliminare residui di peli. Il busto viene condito e legato. Cotta al forno a 260°C.

Carne di Suino; Sale, Pepe, Rosmarino, Aglio.

In cartoni per alimenti. Sottovuoto o carta vegetale da 8/12 Kg.

50 gg Sottovuoto - 15gg Carta vegetale.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e r.m.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

51-213g

55<0,1g

27444

2109

<01g

E' adatta ad essere consumata calda o fredda




Tronchetto Suino 1/2

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Note

Mezzo Tronchetto Suino

Carni provenienti da Paesi Comunitari. Busto di suino

La carcassa viene disossata, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso.
Sezionata per estarre la pancia e il lombo corto. La superficie esterna della carcassa viene bruciata
per eliminare residui di peli. Il busto viene condito e legato. Cotta al forno a 260°C.

Carne di Suino; Sale, Pepe, Rosmarino, Aglio.

In cartoni per alimenti. Sottovuoto da 4.5/5 kg. Cartone da 2 pezzi.

60 gg Sottovuoto.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e r.m.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

51-2,13g

55<0,1g

27,44

2109

<01g

E' adatta ad essere consumata calda o fredda




Bocconcini Stagionati Pugliesi
Dolci

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Conservanti
Antiossidanti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Bocconcini stagionati Pugliesi dolci

Polpa di suino U.E.

| pezzi vengono disossati, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso

sezionata in pezzi piu piccoli. Successivamente, macinati una volta con una trafila da 4,5 &, linsacco

& eseguito con budello naturale. Segue una fase di asciugatura di 7g. a circa 20°C.

La fase di stagionatura viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura per circa 15g.
Carne di Suino; Destrosio e Saccarosio; Aromi naturali e spezie varie.

Nitriti e Nitrati (E250, E252).

Sodio ascorbato (E.301); Sale; senza fonti di glutine.

Busta termoretraibile sottovuoto da 270/350 gr. - Busta termoretraibile da 1/1.2 Kg
Cartone da 20pz (270/350gr). Cartone da 15pz(1/1.2 Kg)

180 gg.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e r.m.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

21,2-88g

52<01g

3129

419

<01g




Bocconcini Stagionati Pugliesi
Piccanti

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Conservanti
Antiossidanti

Confezionamento

Shelf life
Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Bocconcini stagionati Pugliesi piccanti

Polpa di suino U.E.

| pezzi vengono disossati, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso

sezionata in pezzi pit piccoli. Successivamente, macinati una volta con una trafila da 4,5 &,

linsacco & eseguito con budello naturale. Segue una fase di asciugatura di 7g. a circa 20°C.

La fase di stagionatura viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura per circa 15g.
Carne di Suino; Destrosio e Saccarosio; Aromi naturali e spezie varie.

Nitriti e Nitrati (E250, E252).

Sodio ascorbato (E.301); Sale; senza fonti di glutine.

Busta termoretraibile sottovuoto da 270/350 gr. - Busta termoretraibile da 1/1.2 Kg
Cartone da 20pz(270/350gr). Cartone da 15pz (1/1.2 Kg)

180 gg.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e r.m.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

21,2-88¢g

52<01g

3129

4149

<01g




Salsiccia di Suino Dolce

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Salsiccia du Suino dolce

Carni provenienti da paesi comunitari. Coscia e spalla di suino.

Le carni sono selezionate e sgrassate, grasso inferiore al 15%. Successivamente, vengono macinate
ad una trafila da 8 &, insaccata con budello naturale.

Carne di Suino, Sale, Fibre Vegetali, Zuccheri naturali, (destrosio,saccarosio), Aromi naturali,
Correttore di acidita (E262 aceto di sodio), Antiossidanti (E300 acido ascorbico).

Fresca, in vaschette sottovuoto da 3 - 3,5 kg.

15gg.

0°a4°C

Conforme al D.Lgs 109/92 e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
192 Kcal - 799KJ

13,6-55¢g

<0,1-<01g

1749

199

<0149




Salsiccia di Suino Piccante

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Salsiccia di Suino Piccante

Carni provenienti da paesi comunitari.

Le carni sono selezionate e sgrassate, grasso inferiore al 15%. Successivamente, vengono macinate
ad una trafila da 8 &, insaccata con budello naturale.

Carne di Suino, Sale, Fibre Vegetali, Zuccheri naturali, (destrosio,saccarosio), Aromi naturali,
Correttore di acidita (E262 aceto di sodio), Antiossidanti (E300 acido ascorbico).

Fresca, in vaschette sottovuoto da 3 - 3,5 kg.

15gg.

0°a4°C

Conforme al D.Lgs 109/92 e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
192 Kcal - 799KJ

13,6-55g

<0,1-<0,1g

1749

199

<0149




Casereccia Pugliese Dolce

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Conservanti
Antiossidanti

Confezionamento

Shelf life
Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Casereccia Pugliese Dolce

Polpa di suino U.E.

| pezzi vengono disossati, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso

sezionata in pezzi piu piccoli. Successivamente, macinati una volta con una trafila da 4,5 &, linsacco

& eseguito con budello naturale. Segue una fase di asciugatura di 7g. a circa 20°C.

La fase di stagionatura viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura per circa 15g.
Carne di Suino; Destrosio e Saccarosio; Aromi naturali e spezie varie.

Nitriti e Nitrati (E250, E252).

Sodio ascorbato (E.301); Sale; senza fonti di glutine.

Busta termoretraibile sottovuoto da 270/350 gr.

Cartone da 20pz (270/350gr).

180 gg.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e rm.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

21,2-88¢g

52<01g

31,29

419

<0149




Casereccia Pugliese piccante

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Conservanti
Antiossidanti

Confezionamento

Shelf life
Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Casereccia Pugliese piccante

Polpa di suino U.E.

| pezzi vengono disossati, tolettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso

sezionata in pezzi piu piccoli. Successivamente, macinati una volta con una trafila da 4,5 &,

linsacco & eseguito con budello naturale. Segue una fase di asciugatura di 7g. a circa 20°C.

La fase di stagionatura viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura per circa 15g.
Carne di Suino; Destrosio e Saccarosio; Aromi naturali e spezie varie.

Nitriti e Nitrati (E250, E252).

Sodio ascorbato (E.301); Sale; senza fonti di glutine.

Busta termoretraibile sottovuoto da 270/350 gr.

Cartone da 20pz (270/350gr).

180 gg.

0°a4°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e rm.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

21,2-88¢g

52<01g

31,29

419

<0149




Rustichella

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Note

Rustichella

Carni provenienti da paesi comunitari. Coscia e spalla di suino.

Le carni sono selezionate e sgrassate, grasso inferiore al 15%.

Successivamente, vengono macinate ad una trafila da 4.5 &, insaccata con budello naturale 36/38 &.
Carne di Suino, Sale, amido, destrosio,saccarosio Aromi naturali e spezie varie, Antiossidanti: E300,
Correttore PH: E262 Conservanti: E252

Buste sottovuoto da 0.400/0.450 kg. - Cartone da 15 pz.

60 gg.

0°a4°C

Conforme al D.Lgs 109/96 e Reg. UE 1169/2011 e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

212-88¢g

52<01g

3129

419

<01g

E' adatta ad essere consumata arrosto, come secondo o come farcitura per pizze.




Coppiette di Suino

dolce e piccante

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Confezionamento

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Coppiette di Suino dolci e piccanti

Lonza di suino U.E.

| pezzi vengono disossati, toilettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso,
salata per 20gg. Segue una fase di asciugatura 1gg circa a 40°C. Successivamente la stagionatura
viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura

Carne di Suino, Destrosio, Aromi naturali e spezie varie, Conservanti: Nitriti e Nitrati (E250 - E252)
Antiossidanti: Sodio ascobato (E301), Sale.
Sottovuoto in busta temoretraibileda 0.400/0.450 kg. - Cartone da 15 pz.

0°a4°C
Conforme al D.Lgs 109/96 e Reg. UE 1169/2011 e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

21,2-88g

52<01g

3129

419

<01g




Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Confezionamento

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Capocollo
Dolce e Piccante

Capocollo dolce e piccante

Capocollo - Coppa - Lonza di suino di Macelli CEE Italiani o Esteri

| pezzi vengono disossat, toilettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso,
salata per 10gg. Segue una fase di asciugatura 7gg circa a 20°C. Successivamente la stagionatura
viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura per circa 60gg.

Carne di Suino, Destrosio, Aromi naturali e spezie varie, Conservanti: Nitriti e Nitrati (E250 - E252)
Antiossidanti: Sodio ascobato (E301), Sale.
Sottovuoto in busta temoretraibileda 0.600/0.700 kg. - Cartone da 15 pz.

0°a4°C
Conforme al D.Lgs 109/96 e Mod. Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

31,2-88g

52<01g

3129

419

<0149




~ilebbo di Suino

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredienti
Confezionamento

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Filetto di Suino

Lonza di suino U.E.

| pezzi vengono disossat, toilettati per eliminare alcuni frammenti di osso e di grasso in eccesso,
salata per 15gg. Segue una fase di asciugatura 7gg circa a 20°C. Successivamente la stagionatura
viene condotta in celle con il controllo costante di U.R. e temperatura

Carne di Suino, Destrosio, Aromi naturali e spezie varie, Conservanti: Nitriti e Nitrati (E250 - E252)
Antiossidanti: Sodio ascobato (E301), Sale.
Sottovuoto in busta temoretraibileda 0.400/0.450 kg. - Cartone da 15 pz.

0°a4°C
Conforme al D.Lgs 109/96 e Mod. Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
336 Kcal - 1403KJ

212-889

52<0,1g

3129

419

<0149




Hamburger di Bovino

Scheda Tecnica
Materie prime
Tecnologia di preparazione

Ingredient

Confezionamento

Shelf life

Temperatura di conservazione
Etichetta

Tabella nutrizionale

Valore energetico

Grassi di cui saturi

Carboidrati totali di cui zuccheri
Proteine

Sale

Fibre

Hamburger di Bovino

Carni provenienti da Paesi UE.

Le carni sono selezionate e sgrassate. Grasso inferiore al 15%, vengono macinate
ad unatrafilada 4,5 &,

All'esterno viene posato uno strato di pancetta naturale di Suino.

Carne di Bovino 90%, carne di Suino 10%.

Hamburger da 0,200 kg in vaschette da 8 pezzi

10gg.

0°ad°C

Conforme al D.L.gs. 109/92 e rm.i.e Reg. CEE 178/2002

Valori riferiti a 100gr di prodotto
799 Kcal - 191KJ

13,6-551g

0<08g

17,389

199

<0149




