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Scheda tecnica 

PANCETTA AFFUMICATA 

 

 
DESCRIZIONE Prodotto affumicato, ricavato dalla pancia del maiale disossata e refilata, 

salata e speziata a secco. Stagionatura da 1 a 4 mesi. 
 

INGREDIENTI Carne di suino, sale, aromi naturali, spezie, aglio, destrosio. 

Conservante: nitrito di sodio E 250, nitrato di sodio E 251. 

 

PEZZATURA Intero 3 - 5 kg  

Trancio a metà o da 300/600 gr. 

 

PRESENTAZIONE Sfuso, sottovuoto  

MODALITÀ DI 

CONSERVAZIONE 

+2 a +15 °C sfuso  

  0 a +  4 °C sottovuoto 
 

MODALITÀ DI 

CONSUMO 
Pronto al consumo  

SHELF - LIFE  180 giorni sottovuoto  

NOTE Senza lattosio e senza glutine  

 

PANCETTA AFFUMICATA 

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI 

 valori medi per 100 g 

ENERGIA  2135 kJ / kcal 510 

GRASSI TOTALI  48 g 

di cui SATURI  18 g 

CARBOIDRATI  0,7 g 

di cui ZUCCHERI  0 g 

PROTEINE  19 g 

SALE  2,9 g 


