TRECCIONE INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 g DI PRODOTTO:

. R . . Energia: 217Kcal/901K]j
Il treccione & un formaggio fresco a pasta filata ..o 16,50 g
caratterizzato da superficie liscia, uniforme e lucente di cui acidi grassi saturi 11,80 g
di colore bianco niveo; la consistenza € morbida e  Carboidrati: 1,409
leggermente elastica. Lapasta, lavorataartigianalmente, di cui zuccheri 1,00 g
presenta la caratteristica forma di treccia. Il sapore @  Proteine: 15,704
dolce e delicato, I'odore & fresco e gradevole. Sale: 0,669

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOME/DENOMINAZIONE DI VENDITA COD ART UNITA COMPOSIZ CODICE CANALE
Formaggio fresco a pasta filata TRECCIONE | FORMATO | CONFEZIONE | UNITA PER . DI
PALLET EAN
IN ACQUA CONFEZ. VENDITA
Ingredienti: Latte pastorizzato, sale e coagulante microbico del
latte. Regolatore di acidita: acido lattico. Vaschetta 2Confez. | L0tel '
TR636 1000g 1000g 1pz e a strato,_ 8032644504004 | Gastronomia
Shelf life: 15 gg a confezione integra. Mo
Conservazione: in frigo +4° C Vaschetta 2Confez. | 10tela '
: . . : TR473 15009 15009 1pz Rt i(JStsrtartaDt} 8032644506206 | Gastronomia
Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica
termosaldata. Il materiale di confezionamento & conforme al — s 10 telai
contatto con alimenti, secondo normativa vigente. TR492 20009 2000 1pz ertelaits a strato,l 8032644503168 | Gastronomia
9 P 10 strati
Paesi di mungitura: Paesi UE/ Paese di trasformazione: ltalia ——
P e TR295 25009 Va;;g;;ta 1pz ;EE‘;:{:IZO astrato, | 8032644502833 | Gastronomia
g 10 strati
Caratteristiche microbiologiche e chimiche .
E. Coli <100 ufc/g TR318 3000g Va;;gg“a 1pz 1;‘::{:'20 astrato, | 8032644504844 | Gastronomia
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g g P 10 strati
S_almqnella Assente !n 2549 Vaschetta L onfen 10 telai
Listeria monoc. Assente in 25 g TR643 3000g 3000g 1pz ortelaig | 2Stato, | 8032644504844 | Gastronomia
pH 5,8 con acqua p 10 strati
Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n.
1441/2007

ED. 01 REV. 02 DEL 21/08/2020

Prodotto e confezionato da: Caseificio Andriese srl, via Nemesiano zona PIP 76123 Andria (BT) | Tel +39 0883 559460 email: info@ladaria.it Sito web www.ladaria.it



TRECCIONE INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 g DI PRODOTTO:

. R . . Energia: 217Kcal/901K]j
Il treccione & un formaggio fresco a pasta filata ..o 16,50 g
caratterizzato da superficie liscia, uniforme e lucente di cui acidi grassi saturi 11,80 g
di colore bianco niveo; la consistenza € morbida e  Carboidrati: 1,409
leggermente elastica. Lapasta, lavorataartigianalmente, di cui zuccheri 1,00 g
presenta la caratteristica forma di treccia. Il sapore @  Proteine: 15,704
dolce e delicato, I'odore & fresco e gradevole. Sale: 0,669

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOME/DENOMINAZIONE DI VENDITA COD ART UNITA COMPOSIZ CODICE CANALE
Formaggio fresco a pasta filata TRECCIONE | FORMATO | CONFEZIONE | UNITA PER . DI
PALLET EAN
IN ACQUA CONFEZ. VENDITA
Ingredienti: Latte pastorizzato, sale e coagulante microbico del
latte. Regolatore di acidita: acido lattico. Vaschetta 2Confez. | L0tel '
TR636 1000g 1000g 1pz e a strato,_ 8032644504004 | Gastronomia
Shelf life: 20 gg a confezione integra. Mo
Conservazione: in frigo +4° C Vaschetta 2Confez. | 10tela '
: . . : TR473 15009 15009 1pz Rt i(JStsrtartaDt} 8032644506206 | Gastronomia
Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica
termosaldata. Il materiale di confezionamento & conforme al — s 10 telai
contatto con alimenti, secondo normativa vigente. TR492 20009 2000 1pz ertelaits a strato,l 8032644503168 | Gastronomia
9 P 10 strati
Paesi di mungitura: Paesi UE/ Paese di trasformazione: ltalia ——
P e TR295 25009 Va;;g;;ta 1pz ;EE‘;:{:IZO astrato, | 8032644502833 | Gastronomia
g 10 strati
Caratteristiche microbiologiche e chimiche .
E. Coli <100 ufc/g TR318 3000g Va;;gg“a 1pz 1;‘::{:'20 astrato, | 8032644504844 | Gastronomia
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g g P 10 strati
S_almqnella Assente !n 2549 Vaschetta L onfen 10 telai
Listeria monoc. Assente in 25 g TR643 3000g 3000g 1pz ortelaig | 2Stato, | 8032644504844 | Gastronomia
pH 5,8 con acqua p 10 strati
Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n.
1441/2007

ED. 01 REV. 02 DEL 21/08/2020

Prodotto e confezionato da: Caseificio Andriese srl, via Nemesiano zona PIP 76123 Andria (BT) | Tel +39 0883 559460 email: info@ladaria.it Sito web www.ladaria.it



