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	DENOMINACIÓN COMERCIAL DEL PRODUCTO.

	VINO BLANCO GASIFICADO SEMIDULCE

	CLASIFICACIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE.

	Capítulo XXX. Bebidas alcohólicas. Sección 3ª. Vinos. Vinos especiales. Vino  de mesa (C.A.E).
Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Viña y del Vino.

	CLASIFICACIÓN DEL PRODUCTO SEGÚN LA INDUSTRIA.

	VINO BLANCO GASIFICADO SEMIDULCE

	. MARCA COMERCIAL. 

	VINO BLANCO GASIFICADO SEMIDULCE (PX- TORRONTES)

	COMPOSICIÓN CUALITATIVA.

	Ingredientes: Detalle Composición Principal

Uvas, clarificantes, Bentonita, Pvpp. Regulador de la acidez (ácido cítrico y/o tartárico), conservante (dióxido de azufre, sorbato potásico) Dióxido de carbono.


	DESCRIPCIÓN DEL PROCESADO.

	Selección y recepción de las materias primas, despalillado, estrujado y prensado, almacenamiento, desfangado, fermentación, desliado, clarificación, almacenado, estabilizado por frio, filtración, filtración,, gasificación y envasado, etiquetado, encajado y expedición.


	ENVASADO

	. Botellas de 75cl.

	ETIQUETADO DESTINADO A CONSUMIDOR FINAL 

	· Denominación del alimento
· Lista de ingredientes: Contiene SULFITOS
· Lote : XXYYYZZ
· Cantidad: 75 cl.
· Razón social y dirección.
· Grado alcohólico. Alc.   

	CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

	No precisa condiciones especiales de almacenamiento.
Conservar en lugar fresco y seco.

	CONDICIONES DE TRANSPORTE

	No necesita condiciones especiales de transporte, sí que garantice el mantenimiento de las condiciones óptimas del producto. Transportar en vehículo autorizado a tal uso.

	DESTINO FINAL PREVISTO PARA EL PRODUCTO

	Consumidor final. No destinado a población menor de 18 años.

	CARACTERÍSTICAS DEL NÚMERO DE LOTE

	El código de la numeración es XXYYYZZ. Los dos primeros dígitos corresponden al día en el que se recolectó la materia prima utilizada. Los tres siguientes dígitos corresponden al día en el que elabora el vino. Los dos últimos dígitos corresponden al año de producción.

	FECHA DE CONSUMO PREFERENTE

	No procede. 

	MODO DE EMPLEO

	No  procede.

	LÍMITES MICROBIOLÓGICOS

	No procede.


	LÍMITES FÍSICO-QUÍMICOS

	Ocratoxina A
2,0 μg/kg

Plomo 
Cosecha de de frutas de 2001 hasta la cosecha de frutas de 2015

0,20 mg/kg

Cosecha de frutas de 2016 hasta la cosecha de frutas de 2021

0,15 mg/kg

A partir de la cosecha de frutas de 2022

0,10 mg/kg

Reglamento 2023/915 y posteriores modificaciones.


	INFORMACIÓN NUTRICIONAL

	PRESENTACIÓN DE LA INFORMACIÓN NUTRICIONAL, PRESENTADA DE FORMA DIGITAL

Valor energético          
         324 kJ    
               78
kcal

Grasas 

0,1g

    de las cuales:

- saturadas                                       

0,1g

- monoinsaturadas                          

0g

- poliinsaturadas                             

0g

hidratos de carbono                       

4,4g

de los cuales:

- azúcares                                         

2,49g

Fibra alimentaria                            

0g

Proteínas                                          

0,12g

Sal                                                     

0g



	DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS


POSIBILIDAD CONTAMINACIÓN 

	CRUZADA

		
	CEREAL  CON GLUTEN

		
	CRUSTÁCEOS Y/O PRODUCTOS A BASE DE CRUSTÁCEOS

		
	PESCADO  Y/O PRODUCTOS A BASE DE PESCADO

		
	HUEVOS Y/O PRODUCTOS A BASE DE HUEVOS

		
	LECHE Y/O DERIVADOS 

		
	CACAHUETES Y/O PRODUCTOS A BASE DE CACAHUETES 

		
	FRUTOS CON CÁSCARA Y DERIVADOS

		
	SOJA Y/O PRODUCTOS A BASE DE SOJA

		
	APIO Y/O PRODUCTOS DERIVADOS

		
	MOSTAZA Y/O  PRODUCTOS DERIVADOS 

		
	GRANOS DE SÉSAMO Y/O PRODUCTOS A BASE DE GRANOS DE SÉSAMO

		
	DIÓXIDO DE AZUFRE Y/O SULFITOS

	X

	
	ALTRAMUCES Y/O PRODUCTOS A BASE DE ALTRAMUCES

		
	MOLUSCOS Y/O PRODUCTOS A BASE DE MOLUSCOS

		

	Dicha información estará expuesta al consumidor en lugar visible en los puntos de venta.

	DECLARACIONES ADICIONALES

	· No contiene parásitos, microorganismos indeseables, plaguicidas, o sustancias tóxicas, descompuestas o extrañas que no se puedan reducir a un nivel aceptable mediante una clasificación y/o elaboración normales (Reglamento (CE) 852/2004).

· Para su elaboración; transformación y almacenamiento se ha seguido el Código Internacional Recomendado de Prácticas – Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997) del Codex).

· No procede de Organismo modificado Genéticamente (OMG).
· Producto no irradiado


. Esta ficha técnica no se debe interpretar como especificaciones de compra, salvo indicación expresa.
. Está expuesta a modificaciones impuestas  por las posibles variaciones de: las características de las materias primas, formulación, reglamentaciones, etc…
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