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1. Scheds teenica Prosciutio di San Daniele DOP

Depominazione di vendita

Prosciutio di San Daniele DOP

Riferimento merceologico

Progeiutta crudo stagionato con ¢ San Danicle DF OB (legze r 30 del 14 {ehbrao 19903
Categoria di prodoto: proseiuto enido inlere ¢on easo stagionalo
Culegoris o processo; came cmd_ﬁ_:ahh ed essicoats (disidratata o stagionaia)

Ingredienti

Coscia suina fresca, di orlgine nazionale, con osso ¢ zampino, con peso unitario
ion inferiore a 12 }\‘L:_ CONSELNald presso il prmmuml ¢io non prima di 24 ore ¢ non
dopo 120 are dalla macellagione,  Sule alimenlare di tipo marino.

Coadinvanti tecnied

Smeen (agentz di rivestimente che ricopre durante la staglonatura, la parte scoperta
del prosciutlo e si compone di siruto. suena, faring di riso, sale e pepe)

Ricevimento ¢ rililatura, rempenn_g;_: salatura, preriposo, riposo.  lavaggio,
Fasi del processo asciugamento, prestagiondatury, slagionalura, sugnalura/stuccatura, marchiatura e
spedizione,
ey
Curutteristiche chimbeo fisiche - 7.8 Sale/Uniditd = 112
~ 57'-“ Umiditd = 63

Caratteristiche nutrizienali per 100
g di prodotio

= Ener

aia 248 keal -

- F,m,.rgl-a 102¢e Kj

- Proteine 27.8 ¢

- Qarboidrati 0.1 g (riferimento statisticn)
- Cassi 149

- Salede g

Cuarpttivistiche organalettiche

I proseiutin intern con o:sa =i prasenta con la tipica forma a chitarea vna vola
affeltaty o felle sone di colore aniforme rosso-rogato nella parte magra, con profili e
striature di grasso bianco candides profumo intenso; gusto dolee ¢ dulicato con

retrogusto pil marcato: nm'hidn al taclio

Durata slﬂgh‘maéufu

Dueata redninia 13 mesd mammu 20 s

Modalita d'usv

destingro sl Jargo consumo.

De@mhazmm d’uso pm ista
{eventunli consumatori sensibiy)

Confezionameonio

Do purle dell industra alimentare: previa eliminazione cotenna e stucco di prowzione puo essere
alletale por essere vendulo in confezioni settovawio o it atmostera modificata, oppure utlizzato
per la preparizione di conserve (s wrielling ripient di prosciutto di San Danizle).

U parte del consumatore: si consuimm previa eliminazione della cotenna e delio stuceo ed ¢

Destinaro al consurmatore finale uvnpr'.:] Feonsumaton sensibiil sugms utilizzata non conticns
glutine).

(Com oss0: nessuno.

Conservahilith e reguisiti per Ia
conservazione

Destinalo

Intere con on osso in ambienti con temperature comprese tra i 10 e 23 ¥C e asciutt

La Muova Mendial produce esclisivaments prosciutio con asso che viene restituilo alla proprict
o0 al baliatori a conclusions del ciclo produrivo, Gl stessi provvedaranno al sua
commerciahzzazione.

Istruzioni riportate
sull’etichetta {a caricu
proprietario meree)

Ingredizmti (coscia suina e sale marino),
Termine minimo di conservazione (dove nehiesto: disossato intero 2 i tranci, affettato)
Maodalid di conservazione,

0~ produttors, Bollo sanitatio,

Sistemi di etichettatura approvati dal Consorzio dal pro
leape 30/90 e registn esguuziong

setio di San Daniele RIE DL, 10993,

Bateriali di confezionamento

Intero con 0580
Per i confezionamento {lnale: uso svenale di Obn in plastica ad uso alimentars
solo per rcoprive | contenitori messi a dispesizione dal cliente . Carton box / vasconi.
winslre inox messi a disposizione dal cliente al momento del ritiro

Mote

Non sono arimesst né conservantd, né coloranti, nd ali Upi di additivi ineltre Ta Noova Mondial
come seelt weiendale ha deciso, per la propria produzione di:

_uiitizzare suena @ stucco senza faring di frumento contenenti aluting | in moda che 1l proseiutto
nan sis ™Al g contatio con nessun Hpo di afleruene
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