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Pepinillo en ácido acético 
 

Producto encurtido en medio ácido acético. 

Denominación de producto: Cucumis sativus. 

Origen geográfico: fuera de la UE. 

Ingredientes del líquido de gobierno: Agua, ácido acético, sal, cloruro cálcico y metabisulfito 
potásico. 

 

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS 

Calibre 5/10-10/20-20/30-30/40-40/60-60/80-80/120-120/160-150/300-300/400 

Presentación Entero, rodaja lisa, rodaja ondulada y picado en dados (10x10x10 o 3x3x3) 
 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

Color.................................. Típico ..................................................Olor ......................... Característico 

Textura............................ Típica...................................................Sabor........................ Típico 
 

CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS 
Acidez.............................. Mínimo............................. 2 ............................................... Máximo .....................5 

Cloruros ........................ Mínimo............................. 3............................................... Máximo .....................5 

PH.......................................... Mínimo............................. 2,5.......................................... Máximo ..................... 4 

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 
............. 

................................ 

............................ 

................................. 

.................. 

................. 

................................. 

OGM’s 
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Gherkins in acetic acid 
 

Pickled product in an acetic acid medium. 

Product name: Cucumis sativus. 

Origin: Outside the EU. 

Ingredients of the covering liquid: Water, acetic acid, salt, calcium chloride and potassium 

metabisulfite. 
 

PHYSICAL CHARACTERISTICS 

Diameter 5/10-10/20-20/30-30/40-40/60-60/80-80/120-120/160-150/300-300/400 

Presentation Whole, flat slices, wavy slices and diced (10x10x10 or 3x3x3) 
 

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 

Colour.............................. Typical ...............................................Smell ....................... Characteristic 

Texture............................ Typical ...............................................Taste ....................... Typical 

Acidity............................. Minimum....................... 2 ............................................... Maximum ..................5 

Cloride ............................ Minimum....................... 3............................................... Maximum ..................5 

PH.......................................... Minimum....................... 2,5.......................................... Maximum .................. 4 

 

................ 

......................... 

................................... 

................................. 

.................. 

................. 

................................. 

EXPECTED CONSUMPTION 

ALLERGENS 

 
as SO2. 

 

GMO’s 
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Cornichon en acide acétique 
 

Produit saumuré en milieu acide acétique. 

Nom du produit: Cucumis sativus. 

Origine: Hors UE. 

Ingrédients du liquide de recouvrement: Eau, acide acétique, sel, chlorure de calcium et 

métabisulfite de potassium. 
 

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES 

Calibre 5/10-10/20-20/30-30/40-40/60-60/80-80/120-120/160-150/300-300/400 

Présentation Entier, en tranche lisse, en tranche ondulée et coupé en dés (10x10x10 ou 3x3x 3) 
 

CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES 

Couleur........................... Typique.............................................Odeur ....................... Caractéristique 

Texture............................ Typique.............................................Saveur ...................... Typique 
 

CARACTÉRISTIQUES CHIMIQUES 
Acidité............................. Minimum....................... 2 ............................................... Maximum ..................5 

Chlorures..................... Minimum....................... 3............................................... Maximum .................5 

PH.......................................... Minimum....................... 2,5.......................................... Maximum .................. 4 

 

CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES 

........ 

................................ 

............................. 

................................. 

.................. 

................. 

................................. 

EMBALLAGE ET CONSERVATION 

ALLERGÈNES 

OGM’s 



OGM’s  

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

Color.................................. Típico ..................................................Olor ......................... Característico 

Textura............................ Típica...................................................Sabor........................ Típico 

 
CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS 
Acidez.............................. Mínimo............................. 0,7 ............................................... Máximo ............... 1,3 

Cloruros ........................ Mínimo............................. 10............................................... Máximo ................ 15 

PH.......................................... Mínimo............................. 2.......................................... Máximo .................... 3,5 

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 
............. 

................................ 

............................ 

................................. 

.................. 

................. 

................................. 

LIBRE DE ALERGENOS 
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Pepinillo en salmuera 
 

Producto encurtido en medio de salmuera. 

Denominación de producto: Cucumis sativus. 

Origen geográfico: fuera de la UE. 

Ingredientes del líquido de gobierno: Agua, sal (fermentación láctica propia). 

 

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS 

Calibre 5/10-10/20-20/30-30/40-40/60-60/80-80/120-120/160-150/300-300/400 

Presentación Entero, rodaja lisa, rodaja ondulada y picado en dados (10x10x10 o 3x3x3)  
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 



GMO’s  

 
Colour.............................. Typical ...............................................Smell ....................... Characteristic 

Texture............................ Typical ...............................................Taste ....................... Typical 

Acidity............................. Minimum....................... 0,7 ............................................... Maximum ............ 1,3 

Cloride ............................ Minimum....................... 10............................................... Maximum ............. 15 

PH.......................................... Minimum....................... 2.......................................... Maximum .................. 3,5 

................ 

......................... 

................................... 

................................. 

.................. 

................. 

................................. 

EXPECTED CONSUMPTION 

ALLERGENS 
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Gherkins in BRINE 
 

Pickled product in BRINE. 

Product name: Cucumis sativus. 

Origin: Outside the EU. 

Ingredients of the covering liquid:Water, salt, (own lactic fermentation) 

 

PHYSICAL CHARACTERISTICS 

Diameter 5/10-10/20-20/30-30/40-40/60-60/80-80/120-120/160-150/300-300/400 

Presentation Whole, flat slices, wavy slices and diced (10x10x10 or 3x3x3) 
 

 

 
 

 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

 



OGM’s  

CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES 

Couleur........................... Typique.............................................Odeur ....................... Caractéristique 

Texture............................ Typique.............................................Saveur ...................... Typique 

 
CARACTÉRISTIQUES CHIMIQUES 
Acidité............................. Minimum....................... 0,7 ............................................... Maximum ............ 1,3 

Chlorures..................... Minimum....................... 10............................................... Maximum ............ 15 

PH.......................................... Minimum....................... 2.......................................... Maximum .................. 3,5 

 

CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES 

........ 

................................ 

............................. 

................................. 

.................. 

................. 

................................. 

EMBALLAGE ET CONSERVATION 

ALLERGÈNES 
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Cornichon EN SAUMURE 
 

Produit saumuré EN SAUMURE 

Nom du produit: Cucumis sativus. 

Origine: Hors UE. 

Ingrédients du liquide de recouvrement: Eau, sel (propre fermentation lactique). 

 

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES 

Calibre 5/10-10/20-20/30-30/40-40/60-60/80-80/120-120/160-150/300-300/400 

Présentation Entier, en tranche lisse, en tranche ondulée et coupé en dés (10x10x10 ou 3x3x3) 
 

 

 
 

 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

 



CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS 
Acidez.............................. Mínimo............................. 2 ............................................... Máximo .................. 5 

Cloruros ........................ Mínimo............................. 3............................................... Máximo .................. 5 

PH.......................................... Mínimo............................. 2,5.......................................... Máximo ...................4 

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 
.............  

 ...............................  

 ............................  

 ................................  

 ..................  

 .................  

 .................................  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CONSERVAS VEGETALES 

 
Ficha Técnica 

Español 

Edición Junio 24 

Revisión 09/26 

Versión 0.2. 
 

 

Pepinillo en vinagre de alcohol 
 

Producto encurtido en un medio ácido. 

Denominación de producto: Cucumis sativus. 

Origen geográfico: fuera de la UE. 

 
Ingredientes del líquido de gobierno: Agua, vinagre de alcohol natural y sal. 

 

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS 

Calibre Según pedido. 

Presentación Enteros, rodaja lisa, rodaja ondulada y picado en dados (10x10x10 o 3x3x3) 
 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 
Color.................................. Típico ..................................................Olor ....................... Característico 

Textura............................ Típica...................................................Sabor ..................... Típico 
 

 

 

 

 

 

 

OGM’s 

 

 

 

 

 

 



as SO2. 

 

GMO’s 
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Gherkins in spirit vinegar 
 

Pickled product in an acid medium. 

Product name: Cucumis sativus. 

Origin: Outside the EU. 

Ingredients of the covering liquid: Water, natural spirit vinegar and salt. 

 

PHYSICAL CHARACTERISTICS 

Grading Upon request. 

Presentation Whole, flat slices, wavy slices and diced (10x10x10 or 3x3x3) 
 

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 
Colour.............................. Typical ...............................................Smell ..................... Characteristic 

Texture............................ Typical ...............................................Taste ..................... Typical 
 

CHEMICAL CHARACTERISTICS 
Acidity............................. Minimum....................... 2 ............................................... Maximum ............... 5 

Cloride ............................ Minimum....................... 3............................................... Maximum ............... 5 

PH.......................................... Minimum....................... 2,5.......................................... Maximum ................4 
 

MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS 
Aerobic microorganisms ................ < 5x10 raised to 5 ufc/g 

Enterobacteriaceae......................... < 10 ufc/g 

Total coliforms .................................. < 10 ufc/g 

Escherichia coll ................................ < 10 ufc/g 

Staphylococcus aureus .................. < 10 ufc/g 

Listeria monocytogenes ................. Absence in 25 g 

Salmonella spp ................................. Absence in 25 g 
 

PACKAGING AND PRESERVATION 

· Product packaged in high density polyethylene barrels for food use and capacity up to 260 l. 

. Store in tightly closed drums avoiding extreme temperatures and keeping the level of the 

covering liquid above the product.  

. Consume preferably within 6 months after packing. 

 
EXPECTED CONSUMPTION 

Product not suitable for consumption without previous handling. 

 

ALLERGENS 

May contain sulfur dioxide and sulfites in concentrations above 10mg/kg or 10 mg/l expressed 



 

 

OGM’s 
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Cornichon au vinaigre d’alcool 
 

Produit saumuré en milieu acide. 

Nom du produit: Cucumis sativus. 

Origine: Hors UE. 

Ingrédients du liquide de recouvrement: Eau, vinaigre d’alcool naturel et sel. 

 

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES 

Calibre Sur demande. 

Présentation Entier, en tranche lisse, en tranche ondulée et coupé en dés (10x10x10 ou 3x3x3) 
 

CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES 
Couleur........................... Typique.............................................Odeur ....................... Caractéristique 

Texture............................ Typique.............................................Saveur ................... Typique 
 

CARACTÉRISTIQUES CHIMIQUES 
Acidité............................. Minimum....................... 2 ............................................... Maximum ............... 5 

Chlorures..................... Minimum....................... 3............................................... Maximum ............... 5 

PH.......................................... Minimum....................... 2,5.......................................... Maximum ................4 
 

CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES 
Micro-organismes aérobiques ........ < 5x10 élevé à 5 ufc/g 

Entérobactéries ............................... < 10 ufc/g 

Coliformes totaux ............................ < 10 ufc/g 

Escherichia coll ................................ < 10 ufc/g 

Staphylococcus aureus .................. < 10 ufc/g 

Listeria monocytogenes ................. Absence dans 25 g 

Salmonella spp ................................. Absence dans 25 g 
 

EMBALLAGE ET CONSERVATION 

· Produit conditionné dans des fûts en polyéthylène haute densité à usage alimentaire et d'une 

capacité allant jusqu'à 260 litres. 

. Stocker dans des fûts hermétiquement fermés en évitant les températures extrêmes et en 

maintenant le niveau du liquide à recouvrir au-dessus du produit. 

. A consommer de préférence dans les 6 mois suivant l'emballage. 

CONSOMMATION PRÉVUE 

Produit impropre à la consommation sans manipulation préalable. 

 

ALLERGÈNES 

Peut contenir de l'anhydride sulfureux et des sulfites en concentrations supérieures à 10 mg/kg 


