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BURRATA GOURMET- SHELF LIFE 15 GIORNI INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 g DI PRODOTTO:
La burrata gourmet & una preparazione casearia che si  Energia: 255Kcal/1055K]
presenta come un sacchetto di morbida pasta filata ~ Crassi: _ - 22009
fresca che racchiude al suo interno un ripieno cremoso di di cui aC',‘_j' grassisaturi 15,89
sfilacci fatti a mano di formaggio fresco a pasta filata e Carboidrati: 21g

e . . di cui zuccheri 2,0g
panna. La superficie & liscia, uniforme, lucente, di colore Proteine:

roteine: 12,10¢g

bianco niveo; la consistenza & morbida e leggermente .. 0,69 g
elastica. Ha sapore dolce ed e utilizzata soprattutto '
come prodotto da tavola.

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOME/DENOMINAZIONE DI VENDITA coD conre- | uni- | "NTA | composiz. CODICE CANALE

Formaggio fresco a pasta filata con panna art | FORMATO | o \F TA CD':JE:REZ PALLET EAN VEND[;ITA

Ingredienti: Latte pastorizzato, Panna UHT (35%), sale e 8 Vasettiper| 12 Cassea

coagulante microbico del latte. Regolatore di acidita: acido lattico. cassa | strato, 13 strati Lib

BU672 1259 Vasetto 1259 | 1pz 16 Vasatt 8032644506282 SE'N“;;?O

. . . lasetti | 9 Casse a strato,

Shelf life: 15 gg a confezione integra per cassa 10 strati

Conservazione: in frigo +4° C )
: : : : : suere | 1299 VR am | e | it | 8032644506428 | G 0ER,

Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica

termosaldata. Il materiale di confezionamento & conforme al

contatto con alimenti, secondo normativa vigente.

Paesi di mungitura: Paesi UE / Paese di trasformazione: Italia

Allergeni: latte

Caratteristiche microbiologiche e chimiche

E. Coli <100 ufc/g

Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g

Salmonella Assentein25g

Listeria monoc. Assentein25g

pH 6,2 o

Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n. o IFS 3

1441/2007 Food e

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
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BURRATA GOURMET- SHELF LIFE 15 GIORNI INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 ¢ DI PRODOTTO:
La burrata gourmet & una preparazione casearia che si  Energia: 255Kcal/1055K]
presenta come un sacchetto di morbida pasta filata  Grassi 22,009
fresca che racchiude al suo interno un ripieno cremoso di di cui acidi grassi saturi 1589
sfilacci fatti a mano di formaggio fresco a pasta filatae ~ Carboidrati: 2.1g
panna. La superficie ¢ liscia, uniforme, lucente, di colore p d eul Z_UCChe” 209
roteine: 12,10g

bianco niveo; la consistenza & morbida e leggermente .. 0,69 ¢
elastica. Ha sapore dolce ed e utilizzata soprattutto '
come prodotto da tavola.

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOME/DENOMINAZIONE DI VENDITA cop conre- | uni- | MR | composiz. CODICE CANALE

Formaggio fresco a pasta filata con panna art | FORMATO | o \F TA CU':IEFiZ PALLET EAN VEND[:ITA

Ingredienti: Latte pastorizzato, Panna UHT (35%), sale e 8 Vasettiper| 12 Cartonia

coagulante microbico del latte. Regolatore di acidita: acido lattico. cartone | strato, 13 strati Lib
BUB72 1259 Vasetto 1259 | 1pz 16 Vasatt ) 8032644506282 Selnfi;?o

q . . lasetti | 6 Cartoni a stra-
Shelf life: 15 gg a confezione integra percartone | to, 13 strati
Conservazione: in frigo +4° C ) :
1259 Vaschetta 10 Confez. 10 Cartoni a Libero

BU676 2pz .| 8032644506428 A

Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica 2503 percartone | strato, 10 strat Senvizio

termosaldata. Il materiale di confezionamento & conforme al

contatto con alimenti, secondo normativa vigente.

Paesi di mungitura: Paesi UE / Paese di trasformazione: Italia

Allergeni: latte

Caratteristiche microbiologiche e chimiche

E. Coli <100 ufc/g

Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g

Salmonella Assentein25g

Listeria monoc. Assentein25g

pH 6,2 °

Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n. : |FS

1441/2007 Food P

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
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BURRATA GOURMET- SHELF LIFE 18 GIORNI INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 ¢ DI PRODOTTO:
La burrata gourmet & una preparazione casearia che si  Energia: 255Kcal/1055K]
presenta come un sacchetto di morbida pasta filata  Grassi 22,009
fresca che racchiude al suo interno un ripieno cremoso di di cui acidi grassi saturi 1589
sfilacci fatti a mano di formaggio fresco a pasta filatae ~ Carboidrati: 2.1g
panna. La superficie ¢ liscia, uniforme, lucente, di colore p d eul Z_UCChe” 209
roteine: 12,10g

bianco niveo; la consistenza & morbida e leggermente .. 0,69 ¢
elastica. Ha sapore dolce ed e utilizzata soprattutto '
come prodotto da tavola.

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOME/DENOMINAZIONE DI VENDITA cop conre- | uni- | MR | composiz. CODICE CANALE

Formaggio fresco a pasta filata con panna art | FORMATO | o \F TA CU':IEFiZ PALLET EAN VEND[:ITA

Ingredienti: Latte pastorizzato, Panna UHT (35%), sale e 8 Vasettiper| 12 Cartonia

coagulante microbico del latte. Regolatore di acidita: acido lattico. cartone | strato, 13 strati Lib
BUB72 1259 Vasetto 1259 | 1pz 16 Vasatt ) 8032644506282 Selnfi;?o

q . . lasetti | 6 Cartoni a stra-
Shelf life: 18 gg a confezione integra percartone | to, 13 strati
Conservazione: in frigo +4° C ) :
1259 Vaschetta 10 Confez. 10 Cartoni a Libero

BU676 2pz .| 8032644506428 A

Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica 2503 percartone | strato, 10 strat Senvizio

termosaldata. Il materiale di confezionamento & conforme al

contatto con alimenti, secondo normativa vigente.

Paesi di mungitura: Paesi UE / Paese di trasformazione: Italia

Allergeni: latte

Caratteristiche microbiologiche e chimiche

E. Coli <100 ufc/g

Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g

Salmonella Assentein25g

Listeria monoc. Assentein25g

pH 6,2 °

Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n. : |FS

1441/2007 Food P

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



