RODABALLO PRODEMAR

Scophthalmus maximus/ Psetta maxima

Congelado en modalidad fileteado (fileteado especial
segun especificaciones de cliente)

Envuelto en film plastico en cajas de 10 Kg
‘ Segun legislacion del Pais de destino

Desde el Puerto de Vigo a destino final

CALIDAD ORGANOLEPTICA

Los nucleos del producto presentardn caras compactas al corte con ausencia de cristales de hielo apreciables a simple
vista. Tras la descongelacion mostrara similar aspecto que los frescos, sin signos de enranciamiento o recongelacion.
Ausencia de hematomas diferentes de los normales, sin enmohecimiento, sin manchas de sangre, sin infestacion
manifiesta de parasitos, sin residuos excesivos. Su consistencia, una vez descongelado, sera elastica, firme, con textura
normal y caracteristica del producto. Aspecto y olor propios del fresco con ausencia de materias extrafias (algas, arenas,
etc.).

Como limite de consumo se establece 24 meses desde la fecha de congelacién

PARAMETROS FISICO- QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS
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