Lote: 2 (significa vaca) xxxx (afio y mes de entrada en

la sala de despiece, yyyy (niimero correlativo anual)

Vida util: 9 meses desde la fecha de sacrificio que
aparece en la etiqueta. Preferiblemente, consumir antes
de los 180 dias desde la fecha de sacrificio.

Transporte: refrigerado.

Condiciones de almacenamiento:
Suspendimos verticalmente en cadmara de refrigeracion
entre Oy 3°C o apoyados horizontalmente siempre que
respire o circule el aire por debajo (sobre una balda con
rejilla). Es rmy importante controlar la humedad, que no
supere el 60%. La camara debera ser solo para carne.
Debemos sacar el chuletero de la malla que lo protege
en el transporte porque si no, no le deja respirar y cria
mohos. Debemos vigilar que no crie mohos. Para ello,
limpiaremos la superficie con papel o un trapo seco. Si
sélo podemos apoyarlos, debemos hacerlo sobre una
superficie que les permita respirar y que circule el aire
por debajo (sobre una balda con rejillas o agujeros).
Debe ser por la parte del hueso, no de la grasa.
Cualquier parte del lomo en contacto con algo, se oxida.
Recomendacion: Aconsejamos retirar las tapas del lomo
alto e investigar con ellas para otras elaboraciones, como
pueden ser guisos, tar tar, pastramis o cocinados a baja
temperatura.

Distribuye:

Carnicas Carro Bierzo S.L. Via de la Plata 3, 24793,
Valderrey, Leon. CIF:B24581761. Teléfono, +0034
987664227. carnesrojas@bodegaelcapricho.com.

N° registro sanitario 10.024517/LE

Datos deI et'lquetado Denorminacion del

Producto congelado / Crotal / Nacido en / Criado en /
Fecha de nacimiento / Sacrificado en / Fecha de
ficio / Despiezado en /Peso / Lote / Fecha de

¢ r e antes del /
ndicaciones internas en relacion a: color de la
antidad de grasa (1 lo minimo y 5 lo maxim
Cédigo de barras / Condiciones de conserva

Legislacion:

Real Decreto 474/2014, de 13 de junio. por la que se
aprueba la norma de calidad de derivados carnicos.
REGLAMENTO (UE) No 1169/2011 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25 de
octubre de 2011 sobre |a informacion alimentaria
facilitada al consumidor y por el que se modifican los
Reglamentos (CE) no 1924/2006 y (CE) no 1925/2006
del Parlarr o Europeo y del Consejo, y por el que se
derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comision, la
Directiva 90/496/1 del Consejo, la Directiva
1999/10/CE de la Comision, la Directiva 2000/13/CE
del Parlamento Eurv\pco | Consejc \a< D\rcchvas
2002/67/CE, y 20 /CE de la Comis
Reglamento (CE) no 608/ 2031 de la Comision.

Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo. por ¢l que se
regulan determinadas condiciones de aplicacion de las
disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la
produccion y comercializacién de los productos
alimenticios.La ultima modificacion es por el R.D.
1338/2011, de 3 de octubre, por el que se establecen
distintas medidas singulares de aplicacion as
posiciones comunitarias en materia de ‘Hg ne de la

p iccién y comercializacion de los productos
alimenticios

Reglamento (CE) n® 2074/ 2005, de |a comision por, de
5 de noviembre de 2005 por el que se establecen
medidas de aplicacién para determinados productos con
arreglo a lo dispuesto en en Reglamento n® 853/ 2004

del Parlamel Europeo y del Consejo y para la
organizacion de controles oficiales con arr a \o
dispuesto en los Reglamentos (CE) n 8 004 d

Parlamento Europeo y del Consejo y (CE) n°882/' ZuO/
del Parlamento Europeo vy del Consejo, se introducen
excepciones a lo dispuesto en el Reg\arrenm
(CE)852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y
se modifican los Reglamentos (CE) m® 853/2004 y (CE)
n° 854/2004 (Diario Ofcial de la Unién Europea
de 22 de diciembre),

Reglamento (CE) n® 2073/ 2005 de la Comision de 15
de noviembre de 2005 relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.
Reglamento (CE) 852/ 2004 dc| Parlamento Europeo y
del Cor de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene
de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) 853/ 2004 dc| Parlamento Europeo y
del Consejo de 29 de abril de 2004, por el que se
establecen normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal

Reglamentos (CE) 854/2004 el Parlamento Fuwopeo v
del Consejo de 29 de abril de 2004
establecen normas especificas para |z
controles oficiales de los productos de origen animal
destinados a consumo humanao

Real Decreto 1698/2003. de 12 de diciembre, por el
que se establecen las disposicio de aplicacion de los
Reglamentos comunitarios sobre el sistema de
etiguetado la carne de vacuno. La Ultima modificacién
del R.D. 1698/2003 es por el Real Decreto 543/2016,
de 25 de noviembre, por el que se establecen
disposiciones de aplicacién de los Reglamentos
comunitarios sobre el sistema de etiquetado de la carne
de vacuno

R.D. 1334/ 1999, de 31 de Julio, por ¢l que se aprucha
la Norma General de Etiquetado, Presentacion y
Publicidad de los productos Alimenticios. (BOE n° 202,
de 24/08/99). La ultima modificacion es por el R.D.
126/2015, de 27 ebrero, por el que se aprueba la
norma general relativa a la informacién alimentaria de los
alimentos que se presenten sin envasar para la venta al
consumidor final y a las colectividades, de los envasados
en los lugares de venta a peticion del comprador, y de
los envasados por los titulares del comercio al por
menor.

R.D. 1808/1991, menciones o marcas que permiten
identificar el lote al que pertenece un producto
alimenticio.

EL CaPRICHO

carnesrojas@bodegaelcapricho.com

CHULETERO DE VACA DE TRABAJO

Codigo: 98437017642308

Denominacién del producto: Chuletero de vaca de trabajo

Ingredientes: Carne de vaca 100%

No contiene alérgenos

Tratamientos aplicados al producto: Maduracién en seco, entre 90 y 120 dias, dependiendo de muchos
factores como son la raza, al edad del animal, la cantidad de grasa vy el carécter.

Acuinamos este nombre de “vaca de trabajo” en su dia para indicar que es una vaca cuidada de forma
diferente. Son vacas con una gran limpieza hormonal ya que no han parido por lo menos en el dltimo
afo; limpieza hormonal que lo acerca al buey en el sentido de que ambos animales tienen una carne
y grasa sin esta alteracion.

Peso y medidas:

Peso aproximado de la pieza entre 30 kg y 50 kg

Medidas aproximadas: largo 107 cm, ancho 35 cm y espesor 25 cm
2 chuleteros / caja

Envase y embalaje:

Funda de microfibra alimentaria

Caja de cartén de 126x45x32 cm (tara de la caja 3 kg)
1 chuletero/caja

Paletizado de 6 cajas por palé (tara del palé 20 kg)

Caracteristicas microbioldgicas:

LEGISLACION RECOMENDACION UNIDADES
Reglamento CENAN 1982

2073/2005 que es

modificado por el

1441/2007
Aerobios mesofilos 1000000 ufc/g
Enterobacterias totales 100 ufc/g
Salmonella Ausencia /25g
Listeria monocytogenes antes de su venta  Ausencia /25g
Listeria monocytogenes vida Util 100 ufc/g
Escherichia coli 10 ufc/g

Caracteristicas organolépticas:
Va cortado a la 3% costilla. Color rojo péalido. Textura compacta. Sabor lactico con toques minerales y dulces. Aspecto
untuoso. Normalmente de menor tamano que el chuletero de buey.

Otras caracteristicas:

Ausencia de organismos genéticamente modificados (OGM)
Apto para cliente celiaco

No apto para cliente halal

No apto para cliente kosher

Informacién nutricional:

Valor energético 352 kcal/ 1278 kJ
Grasas: 296¢g
de las cuales saturadas, 1368
Hidratos de carbono: 06¢g
de los cuales azticares 011g
Proteinas: 209¢g
) 011g
Acidos grasos monoinsaturados 154¢
Acidos grasos poliinsaturados 057¢g

Fecha: 15 de Noviembre'\2017
Responsable: Noemi Bust



