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OCARACTERISTICA ESPECIFICACION
Presentacion Corte en V con pata. Opcionalmente presentacién en chamuscado.

Tiempo de Curacion

De 17 a 24 meses segun el tamano de las piezas.

Merma

37% sobre su peso en sangre. (Minimo 33%).

Coloracion — Aspecto

Color caracteristico del rosa al rojo purpura en parte magra y aspecto brillante de
la grasa.

Sabor y Textura

Sabor delicado, poco salado y aroma agradable y caracteristico. Textura
homogénea y poco fibrosa.

Sistema de curacion

Postsalado y reposo en frio (secadero seminatural). Maduracion en secadero y
bodega naturales.

FiSICO — QUIMICAS RECHAZO
Contenido acuoso maximo sobre producto
desengrasado del 57%, medido sobre o
- . > 57%

Humedad homogeneizado de una porcion transversal

de jamédn de 15 + 2 mm de espesor tomado

a 4 cm de la cabeza del fémur y sin corteza.

Contenido maximo de cloruro sédico del
Salinidad 15%, sobre extracto seco y desengrasado, |> 15%

analizado sobre la misma muestra anterior.

Brillante, untuosa, de coloracion entre

blanco y amarillenta, aromatica y de sabor
Grasa grato. Consistencia firme en masa muscular

y levemente depresible en zonas de tejido

adiposo.
Nitrito Sédico 75 ppm
Nitrato Sddico 200ppm

MICROBIOLOGICAS RECHAZO

E. Coli 5 x 103 u.f.c./g o cm?
Salmonella Ausencia/25g Valores mayores a las cantidades
S. Aureus 5x 10° u.f.c/g o cm® indicadas.
Listeria monocytogenes |1 x 102 u.f.c./g

PRESENTACION
Etiquetado Vitola identificativa que envuelve la pierna.
Envase
E . Cajas de cartdn blanco de 2 piezas. Tamaro: 80x34x15 cm. Cuatro cajas por
mbalaje

capa de palet. 7 alturas. Total palet 28 cajas

Ta de conservacion

Es posible retener la curacion por unos 3 meses en camara (4° y HR 75%).

Ta de consumo

Se recomienda su consumo a temperatura ambiente (22 — 24 °C).

Consumo preferente

Se recomienda su consumo en los cinco meses siguientes a la fecha de
envasado.

Medio de transporte

Vehiculo frigorifico o isotermo.
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LISTA ALBA
Proteina de leche de vaca NO BHA/BHT (E320-E321) NO
Lactosa o azicar de la leche NO Acido benzoico (E210->E213) NO
(Pollo) huevo NO p-hidroxibenzoato (E214->E219) NO
Proteina de soja NO Tartrazina(E102) NO
Aceite de soja NO Amarillo ocaso FCF (E110) NO
Gluten NO Amarillo anaranjado S (E110) NO
Trigo NO Amaranto (E123) NO
Centeno NO Rojo cochinilla (E124) NO
Sacarosa NO Acido sérbico (E200-<E203) NO
Carne de vaca NO Canela NO
Cerdo Si Vainilla NO
Pollo NO OGM “libre” de etiquetado NO
Pescado NO OGM totalmente “libre” NO
Marisco NO Legumbres NO
Gelatina NO Nuez NO
Fructosa NO Cacahuete NO
Maiz NO Glutamato NO
Levadura NO Sulfitos (E220->E227) NO
Cacao NO Fenilalanina NO
Ingredientes Jamon de cerdo, sal, conservadores (E-250-E-252), antioxidante E-301)
VALOR NUTRICIONAL
PRODUCTO JAMON SERRANO GRAN RESERVA
Energia Calculada 270
Proteina bruta 34,1/34,3
Hidratos de Carbono 0,5
Grasa Bta (Sat+Ins) 11,3/12
Edicion inicial conforme a la Primera edicion del
Norma IFS Version 4 1 documento 19/03/2007 Fdo.:
Adaptacion de' las E‘.T a las 2 Inclusion de la list-a ALBA 12/12/2007 Fdo.:
nuevas exigencias. y valor nutricional




