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COTTO DI TACCHINO AL FORNO
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L CICLO PRODUTTIVO

La doppia fesa di tacchino, proveniente da materia prima fresca italiana, viene
iniettata con salamoia composta esclusivamente da acqua, sali, zuccheri,
aromi naturali senza l'aggiunta di polifosfati, glutine, derivati del latte e
glutammato.

Gli-aromi bolliti sono prodotti utilizzando vegetali e spezie intere.
Successivamente, la materia prima viene massaggiata per far assorbire
completamente la salamoia e ammorbidire la massa muscolare, al fine di
facilitare la successiva fase di stampaggio, che consiste nel posizionare la
doppia fesa allinterno dello stampo per la cottura che awiene nei fomi a
vapore,

Dopo la cottura, il prodotto viene raffreddato, tolto dagli stampi e confezionato
sottovuoto.

Per evitare qualsiasi contaminazione batterica, dopo il confezionamento, |l
tacchino viene sottoposto a un ulteriore trattamento termico.

D.L. n°181 del 23/06/2003
SCHEDA TECNICA Direttiva 2000/13/CE

I Descrizione del campione: ~ COTTO DI TACCHINO AL FORNO DOPPIA FESA
A N A L| S | B Note: ANALISI CHIMICHE ESEGUITE IN SERVICE
B Cod. rif. Interno: C1/F0357
Parametri U.m. Risultati Incertezza - Limiti di fiducia  Criteri Metodo di Prova
(KP=1,96 - p=95%) di valutazione
Umidita 9/100g 71,90 - AOAC 950.46 B 1991
Ceneri 9/100g 2,58 - UNI 10590:1997




CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

INGREDIENTI:
fesa di tacchino italiana, sale,
aromi e spezie, destrosio,

o : ‘ fruttosio, esaltatore di sapidita E
Trattasi di nr. 2 fese di tacchino (4 621  antiossidante E 316

pett) ricavate da materia prima conservanti E 250.
nazionale, pezzatura fresca, kg. 4,50
'una, senza aggiunta di polifosfati, PEZZATURA:

deriveti  del latte, glutne e circa Kg. 8,00/8,50 cotta intera.
glutammato.

I tacchino destampato, dopo |l IMBALLO:

raffreddamento, viene avwvolto in calza
elastica protettiva richiudibile;
successivamente cordato, CONSERVAZIONE:
confezionato sottovuoto in Cryovac scadenza 90 gg., temperatura
trasparente e pastorizzato. conservazione 0°+ 2° C.

Codice interno SO068

in cartoni da 3 pezzi,

TABELLA NUTRIZIONALE

ANALISI ESEGUITE IN SERVICE

Parametri U.m. Risultati  Incertezza - Limiti di fiducia Criteri di Metodo di Prova
(KP=1,96 - p=95%) valutazione

Proteine 9/100g 24,00 AOAC 992.15 1992
(Nx6,25)

Grassi 9/100g 1,36 AOAC 960.39 B

Carboidrati ¢/100g 0,16 MP 0297 rev 5 2014

Acidi grassi saturi g/100g 2,63 MP 0297 rev 5 2014

Glucosio ¢/100g 0,242 MP 1114 rev 5 2013

Sale 9/100g 2,23 MP 1289 rev 9 2015

Valore energetico kcal/100g 109 --- --- MP 0297 rev 5 2014
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