Jambon charcutier

Jambon de porc origine France, sel,
conservateur : nitrite de sodium, dextrose,
saccharose, antioxydants : E316 et E301,
arbmes naturels, ardbme

d'un filet et subit une maturation d'une semaine
avant une cuisson dans un bouillon.

Produit non ionisé

Absence d’ingrédients issus d’OGM

Aucun allergéne majeur

Produit a conserver entre 0 et 4°C

A consommer en 1’état

QR 15 Date de création : 19/11/10

15 jours Staphylocoques :<100 germes / g
15 jours Salmonelles : Absence / 25¢
Le jambon chlarcutier, est ;),rép'zjlré z‘_i pz’irtir d,u ) | Le jambon supérieur se présente sous forme d’un Listeria monocytogénéses |- Absence / 25¢
membre postérieur désossé, dégraissé et dénervé | bloc a trancher de couleur rose gris. Sa texture
du porc. Il est traité en salaison , il est entouré est moelleuse et sa fibre de viande bien percue. E coli :<100 germes / g

Version 6

Sucres Solubles Totaux

Valeur énergétique(KJ) 470
Valeur énergétique(Kcal) 112
| Matieres grasses (Q) 3,5
dont acides gras saturés (g) 1,3
[Glucides (9) 0
dont sucres (@) 0
| Proteines (g) 20
Sel (g) 1,8

Date de mise a jour : avr-19
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Jambon blanc charcutier x 3 tranches sous atmopshere protectrice

Jambon charcutier sous vide
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