ICELANDIC

PRODUCTOS DEL MAR

FOGONERO DE ISLANDIA ICELANDIC
Interfoliado Congelado a bordo

Filete sin Piel
Pollachius virens

Informacion de Especie

Pesca — Origen — Conservacion Descripcion del Producto

Denominacién Comercial:
Filete de Fogonero

Presentacion:
Interfoliado

Producto de Origen:
Islandia

Nombre Cientifico y Familia:
Pollachius virens -Gadidae

Caracteristicas:

Sin piel

Sin glaseo

Color/Olor/Sabor/Textura: Caracteristico

Artes de Pesca y Congelacion:
Pesca extractiva con redes de arrastre

Composicién / Ingredientes: Congelacién a Bordo

Fogonero Zona de Pesca:
Pescado en FAO 27, Atlantico Noreste,

Alérgenos: contiene pescado Subz: Fondos de Islandia

Tamafio:

85-140 g/p 140-225 g/p 225-450 g/p
450-900 g/p 900+ g/p

Formato:

Master con 3 cajas de 9 kg

Caducidad y Conservacion:

24 meses. Mantener en camaras a -18°C.

No congelar de nuevo tras la descongelacion.
Consumir en 24 horas.

Valores Microbiolégicos:

Parametro: Limite maximo

Aerbbios Mesdfilos (30°C): < 1.000.000 nmp/g
Enterobacteriaceae (37°C): <1.000 ufc/g

E.coli: <100 ufc/g

Staphylococcus aureus coagulasa+: <100 ufc/g
Listeria monocytogenes: AUSENCIA/25 g
Salmonella: AUSENCIA/25 g

CONSERVACION

[rn;mslncg-:...\ | | Paletizacion:

Pallet europeo: 40 cajas
5 cajas por 8 filas

Caracteristicas Fisicoquimicas: I I
Ausencia total de cuerpos extrafios 8hs =) | 2hs = |
Ausencia de quemaduras provocadas por el frio

Informacion Adicional

Valor Nutricional (100 g)

Especificaciones

Valores energéticos: 336 kJ / 79 kcal.

Peso Neto (minimo):

Marca ICELANDIC caja de 27 kg

Grasas: <19 9,000 kg

De las cuales saturadas: 0,19 Glaseo: o

Hidratos de carbono: 0 g 0% ' C(?d!go: 3000

De los cuales azlcares: 0 g C(?d!go: 3001

Proteinas: 17,1 g ggg!go: 2882

Sal: 0,27 g odigo:
Cédigo: 3004

FILETES DE FOGONERO SIN PIEL Pollachius Virens ICELANDIC
Icelandic comercializa estos filetes elaborados a pa  rtir del mejor pescado fresco.
Es uno de los productos de mejor relacion calidad-p recio que existe en el mercado, por eso lleva mucho s afios comercializandose, y si algo
identifica a sus clientes habituales, es su fidelid  ad por este producto. Son filetes sin piel, interfo liados y producidos a bordo. Por su
delicado sabor admite todo tipo de salsas y diferen  tes preparaciones (plancha, fritura, adobo, brasa, horno, con salsas, etc.) Su precio lo
hace especialmente atractivo, tanto para colectivid  ades, hosteleria, restauracion, etc.
Producto apto para todas las personas, excepto para los alérgicos al pescado.
Requisitos legales: Reglamento 2073/2005. RD 1380/2002 y sus modificaciones segin el RD 1702/2004. RD 1334/1999. Reglamento 1169/2011.
Reglamento 852/2004 y 854/2004. Reglamento 1881/2006 y sus modificaciones.
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