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ESPECIFICAC()ES TECNICAS
Denominacao comercial: Presunto grande reserva sem 0sso
Ingredientes: Presunto de porco, sal, sal nitrificante (sal, antioxidantes E 331iii y E-301, conservador E-252(8,00%), acticar,
dextrosa).
Caracteristicas gerais: Ingredientes fornecidos por fornecedores que garantem a inesisténcia de componentes genéticamente
modificados e em muitos casos inscritos em Denominacdes de Origem, o que garante a sua procedéncia, mantendola
trazabilidade em todo momento.
Caracteristicas tecnoldgicas: Pesado e loteado nos presuntos, posterior salgado um a um e repouso em contentores de pléstico
com sal. Transcurridos uns dias, se levantam e se desalgam , continuando com o processo de repouso o post-salgado e logool
secado e maduracdo em secador. Durante esta tultima fase se realiza o processo de adicdo de manteiga de porco para sua
conservagdo. Alcangado o ponto 6ptimo de maduracdo se selecciona para desossar, realizando o mesmo de forma manual.
Uma vez desossado prensa-se em nossos moldes para depois enbala-lo ao vacio, bem em formato inteiro, metades ou quartos.
Condicoes de elaboracio: Pesado, loteado de presuntos e salazam (1dia’kg de producto fresco), a uma temperatura inferior a
6°C y humidade do 75-95%. Post-salgado durante 120-180 dias a 0-6°C y 80-95% de humidade. Processo de seca e maturacdo a
temperatura superior a 10°C e humidade aproximada ao 75%, alcancando finalmente uma temperatura maxima de 25°C. Tempo
de curagdo superior a 15 meses. Posterior desossado e preparado para embalar.
Aspecto / Mermas: Aspecto normal, textura nem dura nem branda, cor rosado intenso. Merma estimada de 35-40% durante
seu processo de curagdo.
Armazenamento e conservacao: Em ambientes limpios, frescos e secos.

Vida itil do producto: Nas perfeitas condi¢gdes de armazenamento, 8 meses desde a data de embalado.

APRESENTACAO DO PRODUCTO EMBALADO AO VACIO
Etiquetado Caixas | Inteiro - 2 unidades/caixa | Meios - 4 unidades/caja |Quartos - 8§ unidades/caixa
Segiindo legislagao Tara/Kg Uds./bolsa | Kg/bolsa | Kg/caix | Uds./bolsa | Kg/bolsa | Kg/caix | Uds./bolsa | Kg/bolsa | Kg/caix
vigente 0,500 1 5,0-6,5 | 10-13 1 1,5-3,5 | 10-13 1 0,80-1,2 | 10-13
CARACTERISTICAS BIOLOGICAS CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
Parametros Valor de Referencia Valores medios por 100 g de producto
Escherichia coli 500 —-5000 U.F.C./g |Energia 1102 kJ / 262 kcal
Staphylococcus aureus <100U.F.C./g Gorduras totais 103 g
Salmonella Ausencia25 g - das quais: saturadas 31¢g
Clostridium sulfito reductores <100U.F.C./g Hidratos de carbono 159 ¢
Listeria monocytogenes Ausencia25 g - dos quais: aguicares <0,10g
Proteinas 265¢g
Sal 380¢g
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O presunto sem osso vende-se embalado ao vazio. ol sacar
da bolsa, corta-se com faca ou com maquina de lonchear.
Em caso de picar-se a bolsa, e conveniente saca-lo
quanto antes da mesma y refrigera-lo.

O presunto sem o0sso ndo e |O presunto sem 0SSO € um
apropiado fritar-lo nem coze- | alimento destinado a consumir en
lo se estd curado. cru.

ALERGIAS OU Modificacgoes respeito a
SIUEDIN, ORI E INTOLERANCIAS edicicdo anterior

Este producto estd destinado a toda a poblacdo enm geral, | Este producto ndo apresenta | Actualizacdo dos dados relativo

inclusive a celiacos, dada sua condicio de auséncia de | nenhum ingrediente que | as condicdes de elaboracao.

gluten no mesmo. contenha alérgenos.

A informagdo recolhida neste documento e fiel reflejo de nossos actuais métodos de elaboragdo, experiencia no sector e conhecimientos técnicos. Macario
S.A. reserve-se o direito de efectuar todas as modificacdnes que considere necesarias cmn posterioridade a data de edi¢do do presente documento a objeto de
melhorar o producto e optimizar qualquer de suas caracteristicas.




