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Ecolégico Loncheado

Lomo de Bellota
100% Ibérico
Ecologico Loncheado

Embutido crudo curado,
elaborado con el musculo ileo-
espinal y longisimo del cerdo
ibérico, adobado y embuchado
en tripa artificial que ha sufrido
un proceso de curacién
adecuado.

Materia prima
Cerdos 100% ibéricos de bellota
ecoldgicos segun
denominaciones de venta
establecidas en el Real Decreto
4/2014, de 10 de enero, por el
gue se aprueba la norma de
calidad para la carne, el jamon,
la paleta y la cafa de lomo
ibérico y el reglamento UE
2018/848 sobre produccién y
etiquetado de productos
ecoldgicos.

Caracteristicas organolépticas
Consistencia firme y compacta,
de forma cilindrica ligeramente

aplanada. Ausencia de

elementos extranos, colores u

olores no tipicos.

VALORES MEDIOS POR 100g DE PRODUCTO

Valor Energético 1344 kJ
323 Kcal

Grasas 20,7 g

de las cuales Grasas saturadas 6,7 g

Hidratos de carbono 0,0 g

de los cuales azucares 0,0 g

Proteinas 34,0 g

Sal 3,0 g

- Formato presentacion: Producto loncheado

- Ingredientes: Lomo de bellota 100% ibérico ecoldgico, pimentdn ecoldgico,
ajo ecoldgico, (azucares ecoldgicos, especias) y sal marina ecoldgica.

- Envases utilizados: Bolsa de plastico al vacio.

- Condiciones de almacenamiento y distribucién: Conservar entre 02 y 79C.

-_Instrucciones de uso: consumo para la poblacion en general salvo
prescripcion médica. Se recomienda atemperar y abrir 60 minutos antes de
Su consumo.

- Vida util: Un afio desde su fabricacion.
- _Etiguetado: Denominacién del producto, lote, fecha de consumo

preferente, peso neto, cédigo de barras, modo de conservacién, tabla
nutricional, fecha de envasado (opcional) y razén social.

- Tipo de venta: Venta directa a consumidor final.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Listeria monocytogenes Ausencia en 25¢g
Salmonella spp. Ausencia en 25g

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS

PARAMETRO LiMITE DE
ACEPTACION
Nitrito Ausencia
Nitrato Ausencia
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