ALR
VIZCRiNA

Elahorados segiin el recetario
vizcaino. El pimiento choricero y
la cebolla, junto al aceite de oliva
virgen, proporcionan a la salsa
una untuosidad sutil y perfecta.

DE CERDO
ALR
VIZCA{NA

Una salsa vizcaina maravillosamente
trabajada acompafa este excelente
plato tradicional. No tiene mayor
secreto esta mezcla de ricos y
complejos sabores de sedosa textura.




K LA VIZCAINA

Callos de vacuno, pimiento
choricero, cebolla, aceite de
oliva, pan rallado, saly
especias. Conservadores
(E-202, E-250).

Informacion Nutricional

Valores medios por 100g

Energia Kkj:492 kcal:117,6
Proteinas 14,9g
Hidratos de carbono 2,49
Grasa Total 5,4g
de los cuales:

Saturadas 1,7g
Monoinsaturadas 3,6g
Poliinsaturadas 0,2g
Sal 1,1g

\

K LA VIZCRINA

Manos de cerdo, verduras,
aceite de oliva, pimiento
choricero, pan rallado, sal, ajo,
especias, azucares,
conservadores (E-202, E250,
E-252), antioxidante (E301).

Informacion Nutricional

Valores medios por 100g

Energia kj:643,8 kcal:153,9
Proteinas 13,2g
Hidratos de carbono 0,02g
Grasa Total 11,2g
de los cuales:

Saturadas 3,99
Monoinsaturadas 1g
Poliinsaturadas 0,3g
Sal lg




Callos vizcaina

Manos de Cerdo a
la Vizcaina

Envase: material plastico de uso alimentario.
La unidad de venta se comercializa en formato
de pieza completa o medias piezas al vacio.
Embalaje: Cajas de cartén. Peso total
correspondiente al pedido del cliente.

Callos a la vizcaina:

Bloque de callos de 900 g. aprox.,
envasado en bolsa al vacio

con etiqueta y cartoncillo remachados a
la bolsa. Cada caja es de 7 kg. aprox.

Manos a laVizcaina:

Bandeja de plastico conteniendo una mano,
envasada en bolsa al vacio y con un peso
aprox. de 800g. Cada caja contien

6 unidades.

Codigo de Barras Ref. Caducidad Packaging
8429131301008 30200 60 dias Vacio
8429131302012 30300 60 dias Vacio

Reglamento CE 2073/2005 relativo a los criterios
microbiolégicos aplicables a productos alimentarios
modificado por el Reglamento CE 1441/2007.

R.D. 3484/2000: Criterios Microbiolégicos referentes a

Comidas Preparadas CON tratamiento térmico. Grupo B.

Indicadores

Aerobios Mesoéfilos: n = 5,m= 10‘c = 2, M=10¢
Coliformes Totales: n = 5,m= 10: ¢ = 2, M=10¢
Testigos falta higiene
E.Coli:in=5m=10c=2,M=10

Staphylococus Aureus: n = 5,m= 10 ¢ = 2, M=10~
Patéogenos

Salmonella spp: Ausencia/ 25 gramos

Listeria Monocytogenes : Ausencia/ 25 gramos

Peso Peso

Presentacion Neto Escurrido Unid. Caja Medidas de la Caja Cajas Europallet
Bolsa vacio. Hpox. - Hprox. 353 x 253 x 165 64
900g. Thg.
Bolsa vacio. Rpox. - 6 u 353 x 253 x 165 64
800g.
LOMBERA DE CARRANZA

Reglamentacioén aplicable al producto.
reglamentos de higiene 852-853-854/2004¢
Reglamento 2073/2005:Criterios Micrebiolégicos
productos alimenticios. modificado por el Reglamento
CE 1441/2007.R.D.142/2002 y modificaciones
posteriores: Lista positiva de aditivos distintos de
colorantes y edulcorantes.

RD 2001/95 y modificaciones posteriores:

Lista positiva de aditivos colorantes.

Real decreto 3484/2000. Normas de higiene para la
elaboracioén, distribucién y comercio de comidas
preparadas.

Lombera de Carranza S.L.
Ambasaguas 97:48891.
Valle de Carranza, Vizcaya.
10.02.452 Bl




En Lombera de Carranza, “Tradicién”

no es inmovilismo y resistencia al cambio;
“Tradicién”, por el contrario, es adoptar las
ventajas de los nuevos tiempos manteniendo
los valores y principios que hemos recibido
de nuestros mayores.

Nuestra disposicién al cambio, nuestra
flexibilidad, nuestro inconformismo,

y nuestra autocritica nos permiten afrontar
el futuro con ilusién.

Oficinas:
Ambasaguas, 97 Valle de Carranza
48891 Vizcaya

t: 9461070 79 f: 94 680 69 03
e: embutidos@lomberacarranza.com

Tienda:

Concha n° 4,Valle de Carranza
48891 Vizcaya

t: 94 68061 90

Tienda:
Ambasaguas 03, Valle de Carranza
48891 Vizcaya

t: 94 680 60 24
e: fernando@lomberacarranza.com




