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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO: 

BAFFA DI SPECK INTERA O A TRANCI DIVISA PER DUE 
PROVENIENTE DA COSCIA SUINA DISOSSATA DI ORIGINE 
COMUNITARIA, RIFILATA, SALATA E STAGIONATA. 
 
 
 
SAPORE DELICATO AROMATIZZATO E AFFUMICATO 
 
 
 
 

 

VALORI MICROBIOLOGICI: 

Conta mesofila totale (CMT):            <1x10^6 ufc/1g 

Enterobatteri totali:                           <1x10^2 ufc/1g 

Escherichia coli:                                <10 ufc/1g 

Enterococchi                                      assenti 

Stafilococchi coagulasi pos.:             <10 ufc/1g 

Anaerobi solfito riduttori                     <10 ufc/1g 

Lieviti                                                  <1x10^2 ufc/1g 

Muffe                                                  assenti 

Salmonella:                                        assente in 25 g 

Listeria monocytogenes:                    assente in 25 g 

 

 

 

Aspetto visivo: 

 Forma e dimensioni: trapezoide 

 Aspetto esterno: Superficie piatta 

 Aspetto interno/al taglio: rosso - rosa   

 Sapore: delicato 

 Odore: caratteristico odore de 
spezie con affumicatura  

 Consistenza: discreta  

 
 

 

 

 

 

TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE: 

da +6° a max + 10°C 

 

 

 

 

ETICHETTATURA DEL PRODOTTO: 

etichettatura conforme alle vigenti leggi. 

 

 

 

 

 

SHELF LIFE: da consumarsi preferibilmente entro 

150 giorni dalla data di confezionamento. 

 

 

 

 

 

Stagionatura minima:  4 Mesi 
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