PRIMO SALE E MURGETTA ALLA RUCOLA INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 g DI PRODOTTO:

Il Primo sale e la Murgetta alla rucola sono formaggi Er:;g:a gg?oK;aVIOMKJ
freschi a pasta molle, di colore bianco latte, di sapore di cui acidi grassi saturi 1504¢
dolce e di morbida consistenza. Sono ottimi prodottida  Carboidrati: 1,3g
tavola, consumati come antipasto e contorno. di cui zuccheri 059
Proteine: 16,0¢g
Sale: 043¢

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOME/DENOMINAZIONE DI VENDITA COD ART | UNITA TR ODICE ALED]

Formaggio fresco a pasta molle Aiwgus&LLEA FORMATO | CONFEZIONE | UNITA COF:I?:EZ e e T

Ingredienti: Latte pastorizzato, rucola (0,5%), sale e coagulante ye—

microbico del latte. PRE0S 200g | Veschetta |, | l0Confez | Gto, | 8032644503281 |  LPer°
200g per cassa 10 strati servizio

Shelf life: 15 gg a confezione integra :

Areren i (2 . PR40S 125 Vaschetta |, | 10Confez. | SO g0 sos0g7 | Libero
Conservazione: in frigo +4° C 9 250g P per cassa D servizio
Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica 9 casse '

o di : R PR549 300 UesdicE || g B (Gailiee: trato, | 8032644503046 |  PETO
termosaldata. Il materiale di confezionamento e conforme al 9 300g P2 | percassa il; ’ta °t§ D
. . . . strati
contatto con alimenti, secondo normativa vigente.
g S ] v Tl CODIART S| OUNTR L omposiz CODICE CANALE DI
Paesi di mungitura: Paesi UE / Paese di trasformazione: ltalia MURGETTA | FORMATO | CONFEZIONE | UNITA PER PALLET EAN VENDITA
ALLA RUCOLA CONFEZ.
Allergeni: latte
g casse .
Caratteristiche microbiologiche e chimiche MUBL5 100g Vaschetta | 5, | 10Confez. | i, | 8032644501829 Ui
. 200g per cassa : servizio
E. Coli <100 ufc/g 10 strati
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g 10 telai
. Vaschetta 2 Confez. .
Salmonella Assente in 25 g MU425 3309 1000g 3pz o o izsts?rtaot,i 8032644503861 | Gastronomia
Listeria monoc. Assentein 25 g
pH 6,3
Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n.
1441/2007
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