TRANSGOURMET Code : 401789 JAMBON D'AUVERGNE SANS OS 5.5/6.5 KG IGP

Code article: 4240500

Caractéristigues :
Jambon sec supérieur désossé, moulé, reconstitué, puis conditionné sous vide.

Poids :entre 5.5 et 6.5
Fabrication: minimum 240 jours de fabrication (8 mois)
Ingrédients :

Jambon de porc (origine France), sel, épices, dextrose, saccharose, conservateur :
nitrate de potassium (ou salpétre), ail déshydraté.

Conditionnement/ Conservation:

Conditionnements T°C de conservation DLC
Sous vide A conserver entre 180 jours
0 et +18°C

Caractéristiques microbiologiques et chimigues :

Critéres microbiologiques Critéres chimiques

E coli: <10/g
Staphylococcus coagulase +: <500/g Sucres solubles totaux : <1%
Salmonelles mobiles absence dans 25¢g

Listeria monocytogenes : absence dans 25g

Déclaration nutritionnelle pour 1009 :

Valeur énergétique : 941 KJ/ 225 KCAL, Matiéres grasses : 13.4 g dont Acides gras
saturés : 5 g, Glucides : 0.5 g dont Sucres : 0.4 g, Protéines : 26 g, Sel : 5.6 g

Allergenes : Aucun
OGM :
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Ce produit ne contient pas d’ingrédients, d’additifs ou d’arébmes issus d’organismes génétiquement modifiés,

ni n’est issu d’organismes génétiquement modifiés et n’est donc pas soumis a I'étiquetage,
conformément aux réglements CE 1829/2003 et 1830/2003.
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