ABRAHAM) Spécification de produit fini

Der Schinkenspezialist

Foilsastr ABRAHAM Benelux S.A.

Route de Saint Hubert B-6800 Libramon-Chevigny (Recogne)
Téléphone +32-61/23 05-81 Télécopie +32-61/23 05-73
Numéro EG BB 124
Nom d’Article Cobourg, jambon fumé, con couenne, avec essuie rouge 1/1
Group de produit | Salaison cru
Fabrication Salage a sec, fumé

Numéro d’Article |49360

viande de porc, sel, épices (célerie, moutarde), dextrose, sucre, extrait
d'épice, antioxygénes: E301 (ascorbate de sodium) ; agent conservateur:
E250 (nitrite de sodium), E252 (nitrate de potassium) ; fumée de hétre

Liste des
ingrédients

Caracteristiques organoleptiques

Odeur/Got aromatique, fumé, doux

Couleur viande rouge foncé

Texture tendre

Caracteristiques physico/chimiques

teneur en eau max. 68 % nitrite de sodium max. 50 mg/kg
teneur en sel environ 5 % salpétre de sodium [ max. 250 mg/kg
Composition nutritionelles

Lipides 10g Protéines 229

Glucides <1g Valeur énergétique |182 |761kJ
Caracteristiques microbiologiques (nombre de germes/g)

Flore aérobie < 100 000 000 [Staph. a coagulase |< 1000
Lactobacillaceae < 100 000 000 (Addition des cultures de démarrage)
Enterobacteriaceae |< 100 Listeria <100
Moisissures <1000 Levures <100 000
Preemballage

Contenu environ 4,0 kg Tare environ 120 g
Matériel Composite matiéres plastiques | Mode d’emballage Vide
Emballage

Contenu 2 piece =environ 8 kg |Tare 500 g
Emballage Carton Masse extérieure (cm) |41,5x 30,5x12,0
Cartons/Palette 48

Conditiones d’entreposage

Conditiones de conservation [max. +7 °C |Indication d’entreposage |sec, légérement

Date de durabilité minimale |90 jours Temps restant 83 jours
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