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SCHEDA TECNICA

PRODOTTO MORRO DI BACCALA INTERO CODICE M

IDENTIFICAZIONE ETICHETTA IN OGNI CASSA ( UNITA DI VENDITA).

ES
12.09721/B
CE
MATERIA PRIMA

BACCALA “GADUS MORHUA". 12 QUALITA (A).

ORIGENE: ISLANDIA.

ZONA DI PESCA : FAO 27 (ATLANTICO NOR-ESTE / NOR-ORIENTAL).
SISTEMA DI CAPTURA: EXTTRATIVA AD AMO E LINEA

APERTO A “ FARFALLA” CON LA SPINA DORSALE

ESSICCATO SU SALE MARINA PER TRE MESL

CALIBRO : 4000 UP (Da4a 10Kg)

DESCRIZIONE PRODOTTO
OTTENUTO DA BACCALA PIU GRANDI. DISSALATO. SENZA LISCHE.
PEZZI DI 1.400 /1.700 gr.

INGREDIENTI
BACCALA, ACQUA E SALE.

ALLERGENICI Contiene Pesce.

FORMATO / PRESENTAZIONE
3/4 PEZZI / CASSA (1 Tranci / Buste. Sottovuoto) CASSA : 5,5 kg.

CONSERVAZIONE
CONSERVARE A: -18°C. PRODOTTO SURGELATO.
SCANDENZA : 12 MESI (Una volta scongelato : 6 giorni in frigo.)

UTILIZZO

DECONGELARE IN FRIGORIFERO NELLA BUSTA SOTTOVUOTO.

PORZIONARE ED METTERE IN ACQUA FREDDA FINO RAGGIUNGERE IL PUNTO DI SALE DESIDERATO.
ASCIUGARE BENE. IL PRODOTTO E PRONTO PER ESSERE UTILIZZATO.

TABELLA NUTRIZIONALE PER 100 gr

Valore energetico per 100 gr.. 304Kj / 72 Kcal. ; Grassi 0,8gr. di cui acidi grassi saturi 0,20gr;
Carboidrati <0,1gr. di cui zuccheri <0,5gr.; Proteine 16,1gr. ; Sale 0,56gr.

TUTTII NOSTRI PRODOTTI SONO STATI ANALIZZATI MICROBIOLOGICAMENTE PER IL LABORATORIO MIRALLES.



