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Peluda

24/11/2015

Congelada

Peluda

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Peluda entera congelada en pastillas
Recomendaciones y advertencias:
-Conservar a temperatura inferior a -18° C
FOTOGRAFIA DEL PRODUCTO ENTERO:

Arnoglossus kessleri
FAO:34

Mauritania

25 kg variable

Pesca Extractiva Segun solicitud

24 Meses a partir de fecha de congelacion

2. INGREDIENTES:

Lenguado y agua

Pescado

No contiene
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3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Caracteristicos

Caracteristicos

Caracteristicos

Caracteristicos

4. CARACTERISTICAS FiSICO- QUIMICAS:

No aplicamos ninguna

5. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

1.000.000 ufc

1.000 ufc

Ausencia

6. ENVASADO Y EMBALAIJE

Bolsa de Plastico

Caja ce carten __-_

7. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION:

Congelacién -182C

Contenedores o camiones autorizados

8. REQUISITOS LEGALES:

CRITERIO INTERNO de micribiologia Como referencia O. 2/8/1991 BOE 15/08/91
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9. OBSERVACIONES:

Consumir cocinado

Ingredientes:
Tres Peludas

Una cebolla

2 tomates

2 patatas

2 dientes de ajo

1/2 vaso de Albarifio

Aceite de oliva, sal, perejil y pimentdn de la Vera

Elaboracién:

Precalentamos el horno durante 10 minutos a 200°C.

Mientras cortamos la cebolla y el tomate en rodajas y las patatas lo mas finas posibles. Extendemos en una bandeja de
horno, salamos y afiadimos aceite de oliva. Dejamos hacer unos 15 minutos, hasta que las patatas estén casi hechas.
Afiadimos un vaso de Albarifio por encima y dejamos hacer un poco mas.

Machacamos en un mortero los dos dientes de ajo con el perejil y el pimentdn. Afiadimos aceite y mezclamos bien.
Damos unos cortes al pescado y afiadimos en la bandeja de horno, echando por encima la mezcla del mortero y dejamos
hacer otros 10 minutos.

10. FOTOGRAFIA DEL PRODUCTO :
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11. INFORMACION ADICIONAL:

Unidn Martin S.L. tiene un estricto sistema de homologacion de proveedores a los
que se les exige un compromiso de aspectos legales de calidad y cumplimiento de las

especificaciones internas.

Sin embargo en productos de cross docking no se inspecciona el 100 % de las

unidades de venta a la llegada a nuestras instalaciones .
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