FICHA TECNICA DE PRODUCTO - CHORIZO IBERICO CULAR

DEFINICION

Producto elaborado con magro de cerdo ibérico, adobado con pimentén y especias, embutido en
tripa natural de cerdo, y sometido a un proceso de secado y maduracién.

CARACTERISTICAS ESPECIFICACION

pcsanchezmarcos.es

Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, pimentdn, LECHE EN POLVO, dextrina, dextrosa, azucar,
Ingredientes emulgentes (P205) (E450i, E452i), antioxidantes (E301, E325, E331iii), conservadores (E250,
E252), ajo, orégano y tripa natural de cerdo.

Presentacién Piezas enteras o en mitades, envasadas al vacio.

Tiempo de curacién Més de 3 meses.

Merma +/- 33% sobre su peso en fresco.

Coloracién - Aspecto Color caracteristico rojo oscuro, punteado en blanco rojizo.

Sabor caracteristico con un aroma intenso.

Sabor y textura ) .
y Textura consistente, masa totalmente ligada y compacta.

Picado, adicién de ingredientes y amasado, asentamiento en refrigeracion, embuticion, secado

Tratamientos Aplicados - . .
y maduracién, cepillado, envasado y almacenamiento.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Pardmetros y limites de Nitratos (E252) < 150 ppm
calidad Nitritos (E250) < 100 ppm
Humedad <= 40%
Grasa (méax.) < 65%
Proteinas cérnicas > 22 %

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS RECHAZO
Escherichia coli 5x10e3 u.f.c/g Valores mayores a las
Salmonella spp. Ausencia/25 g cantidades indicadas.
Listeria monocytogenes Ausencia u.f.c./25 g // 100 u.f.c./g
INFORMACION NUTRICIONAL *

VALORES MEDIOS Valor energético (Kcal) 497
POR CADA 100 G Grasas (g) 42,8

Grasas saturadas (g) 141

Hidratos de carbono (g) 1

Azlcares (g) 1

Proteina (g) 27

Sal (g) 3.8

Fibra alimentaria (g) <0,1

*Debido a su elaboracion artesanal y a la mayor o menor infiltracién de grasa que presenten las piezas pueden detectarse valores
con alguna desviacion respecto a los descritos.

CARACTERISTICAS GENERALES
Etiquetado Etiqueta adhesiva.
Embalaje Caja de cartédn blanco de +/- 10 kgs.
T* de conservacién Temperatura de refrigeracién en ambientes secos y limpios.
T* de consumo Se recomienda su consumo a temperatura ambiente (20 - 240C).
Consumo preferente Se recomienda su consumo en los 12 meses siguientes a su envasado.
Uso Producto alimentario de consumo generalizado.
Alergenos Contiene LECHE EN POLVO.
Medio de transporte Vehiculo frigorifico o isotermo.
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO - LOMO IBERICO
PORCENTAJE DE RAZA: 50%, 75% Y 100%

DEFINICION

Producto obtenido del lomo de cerdo ibérico, adobado con pimentdn y especias, embutido en
tripa artificial no comestible, y sometido a un proceso de secado y maduracion.

CARACTERISTICAS

ESPECIFICACION

Ingredientes

Lomo de cerdo ibérico, sal, pimentdn, azucar, dextrosa, conservadores (E250, E252), antioxidan-
te (E301), especias naturales, y tripa de colédgeno artificial NO COMESTIBLE.

Presentacion

Piezas enteras o en mitades, envasadas al vacio.

Tiempo de curacién

Mas de 3 meses.

Merma

+/- 33% sobre su peso en fresco.

Coloracién - Aspecto

Color caracteristco rojo oscuro brillante, con vetas de grasa infiltrada.

Sabor y textura

Sabor caracteristco con un aroma intenso. Textura consistente y jugosa.

Pesado, adicidn de ingredientes, asentamiento y reposo en refrigeracion, embuticién, secado y

Tratamientos Aplicados

maduracion, cepillado, envasado y almacenamiento.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Parametros y limites de Nitratos (E252) < 150 ppm
calidad Nitritos (E250) < 100 ppm
Humedad <= 40%
Grasa (max.) < 65%
Proteinas carnicas > 22 %

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

RECHAZO

Escherichia coli 5x10e3 u.f.c/g

Salmonella spp. Ausencia/25 g

Listeria monocytogenes Ausencia u.f.c./25 g // 100 u.f.c./g

Valores mayores a las
cantidades indicadas.

INFORMACION NUTRICIONAL *

VALORES MEDIOS

POR CADA 100 G

Valor energético (Kcal) 332
Grasas (g) 20,5
Grasas saturadas (g) 7.7
Hidratos de carbono (g) 0,6
Azlcares (g) 0,6
Proteina (g) 36,3
Sal (9) 3,8
Fibra alimentaria (g) <01

*Debido a su elaboracién artesanal y a la mayor o menor infiltracién de grasa que presenten las piezas pueden detectarse valores

con alguna desviacion respecto a los descritos.

CARACTERISTICAS GENERALES

Etiquetado Etiqueta adhesiva.

Embalaje Caja de cartén blanco de +/- 10 kgs.

T* de conservacién Temperatura de refrigeracion en ambientes secos y limpios.

T* de consumo Se recomienda su consumo a temperatura ambiente (20 - 240C).

Consumo preferente

Se recomienda su consumo en los 12 meses siguientes a su envasado.

Uso Producto alimentario de consumo generalizado.

Alergenos

Medio de transporte Vehiculo frigorifico o isotermo.




FICHA TECNICA DE PRODUCTO - SALCHICHON IBERICO CULAR

DEFINICION

Producto elaborado con magro de cerdo ibérico, adobado con especias y condimentos, embutido
en tripa natural de cerdo, y sometido a un proceso de secado y maduracion.

ESPECIFICACION

Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, almidén, especias, dextrosa, PROTEINA LACTEA,
Ingredientes estabilizantes (E450, E452), antioxidantes (E301, E331), conservadores (E250, E252) y
tripa natural de cerdo.
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CARACTERISTICAS

Presentacidn Piezas enteras o en mitades, envasadas al vacio.

Tiempo de curacién Mas de 3 meses.

Merma +/- 33% sobre su peso en fresco.

Coloracién - Aspecto Color caracteristico rosado y punteado en blanco.

Sabor caracteristico con un aroma intenso.

Sabor y textura ) .
y Textura consistente, masa totalmente ligada y compacta.

Picado, adicién de ingredientes y amasado, asentamiento en refrigeracion, embuticion, secado

Tratamientos Aplicados - . .
y maduracién, cepillado, envasado y almacenamiento.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Pardmetros y limites de Nitratos (E252) < 150 ppm
calidad Nitritos (E250) < 100 ppm
Humedad <= 40%
Grasa (méax.) < 65%
Proteinas cérnicas > 22 %

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
5x10e3 u.f.c/g

RECHAZO

Valores mayores a las
cantidades indicadas.

Escherichia coli

Salmonella spp. Ausencia/25 g
Ausencia u.f.c./25 g // 100 u.f.c./g

INFORMACION NUTRICIONAL *

Listeria monocytogenes

VALORES MEDIOS Valor energético (Kcal) 497
POR CADA 100 G Grasas (g) 42,8
Grasas saturadas (g) 141

Hidratos de carbono (g)

1

Azlcares (g)

1

Proteina (g) 27
Sal (g) 38
Fibra alimentaria (g) <01

*Debido a su elaboracion artesanal y a la mayor o menor infiltracién de grasa que presenten las piezas pueden detectarse valores
con alguna desviacion respecto a los descritos.

CARACTERISTICAS GENERALES

Etiquetado Etiqueta adhesiva.

Embalaje Caja de cartén blanco de +/- 10 kgs.

T* de conservacién Temperatura de refrigeracién en ambientes secos y limpios.

T* de consumo Se recomienda su consumo a temperatura ambiente (20 - 240C).

Consumo preferente Se recomienda su consumo en los 12 meses siguientes a su envasado.

Uso Producto alimentario de consumo generalizado.

Alergenos Contiene PROTEINA LACTEA. EXENTO DE GLUTEN.

Medio de transporte Vehiculo frigorifico o isotermo.




FICHA TECNICA DE PRODUCTO - JAMON DE BELLOTA IBERICO

50% IBERICA
DEFINICION

Extremidades posteriores del cerdo sometidas a la accion de la sal, y posteriormente a un proceso de secado y
maduracién que otorga al producto caracteristicas organolépticas, que lo hacen apto para consumo humano.

ESPECIFICACION
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CARACTERISTICAS

Jamon de cerdo de bellota 50% ibérico, sal, azucar, conservadores (E-252, E-250), dextrosa y

Ingredientes antioxidante (E-301).

Presentacion Piezas enteras, o deshuesadas y envasadas al vacio.

Tiempo de curacién Més de 24 meses.

Merma +/- 30% sobre su peso en fresco.

Coloracién - Aspecto Color caracteristico rojo brillante con vetas de grasa blanca-nacarada.

Sabor delicado, poco salado, con un aroma agradable y caracteristico Textura homogénea,

b text . . . . L
Sabor y textura poco fribrosa y sin pastosidad ni reblandecimiento.

Tratamientos Aplicados Etiquetado, Salazén, Curacidon y Envasado (en su caso).

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Parametros y limites de Nitratos (E252) < 150 ppm
calidad Nitritos (E250) < 100 ppm
Humedad <= 40%
Grasa (max.) < 10%
Proteinas carnicas > 30 %

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS RECHAZO
5x10e3 u.f.c/g

Escherichia coli Valores mayores a las

cantidades indicadas.

Salmonella spp. Ausencia/25 g
Ausencia u.f.c./25 g // 100 u.f.c./g
INFORMACION NUTRICIONAL *

Listeria monocytogenes

VALORES MEDIOS Valor energético (Kcal) 303

POR CADA 100 G Grasas (g) 17
Grasas saturadas (g) 5,2
Hidratos de carbono (g) <1
Azlcares (g) <0,6
Proteina (g) 36,5
Sal (9) 39
Fibra alimentaria (g) <1

*Debido a su elaboracién artesanal y a la mayor o menor infiltracién de grasa que presenten las piezas pueden detectarse valores
con alguna desviacion respecto a los descritos.

CARACTERISTICAS GENERALES
Etiquetado Precinto y vitola segin Reg.UE N°1169/2011 Y Norma Ib.RD 04/2014.

Embalaje Caja de cartén blanco de 1 6 2 piezas.

T? de conservacién Conservar en lugar seco y fresco.

T* de consumo Se recomienda su consumo a temperatura ambiente (20 - 24°C).

Consumo preferente Se recomienda su consumo en los 24 meses siguientes a su curacién 6ptima.

Uso Producto alimentario de consumo generalizado.

Alergenos

Medio de transporte Vehiculos en 6ptimas condiciones de higiene.




