PRIMO SALE- MURGETTA AL
PEPERONCINO

Il Primo sale e la Murgetta al peperoncino sono
formaggi freschi a pasta molle, di colore bianco latte,
di sapore dolce e di morbida consistenza. Sono ottimi
prodotti da tavola, consumati come antipasto e
contorno.

g.
ILVOLTO NUOVO
DI UNA STORIA ANTICA

P, - F32 Indicazioni nutrizionali medie per 100 g di prodotto:

T Energia 222Kcal 1 921Kj
Grassi 189
di cui acidi grassi saturi 99
Carboidrati 39
' di cui zuccheri <0,5¢g
Proteine 129
Sale 0,389

Prodotto e confezionato da:
Caseificio Andriese srl

NOME / DENOMINAZIONE DI VENDITA f,g,'f,,g'“ .
SALEAL | F: CONFEZ. |UNITA |UNITAPER | COMPOSIZ. | copicepan | CANALEDI
. . CONFEZ. PALLET VENDITA
Formaggio fresco a pasta molle con peperoncino PEPERON-
frantumato CINO
. . . 10 Cartonia
Ingredienti: Latte pastorizzato, peperoncino frantuma- Vaschetta 10 Confez. q A
to (0,5%), sale e coagulante microbico del latte. PRG12 100g 00g 2pz per cartone zgg%oﬂo 8032644501102 Libero servizio
Shelf life: 15 gg a confezione integra. 10 Cartonia
PRLO3 1259 Vggcgs‘etm 2pz :D%ngrftecfn o |strato,10 8032644505070 | Libero servizio
Conservazione: in frigo +4° C. strati
A . . 10 Cartonia
Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola pla- PRS48 300g | yoschetta | qp, SConfez Istrato,10 | 8032644501065 | Liberoservizio
stica termosaldata. Il materiale di confezionamento & 9 percartone | v ot
conforme al contatto con alimenti, secondo normativa
vigente. f‘%I%ART
2 UNITAPER  COMPOSIZ. copDICEEAN  CANALEDI
Paesi di mungitura: Paesi UE. gé;géglﬁ_ e CONERZ CONFEZ. PALLET VENDITA

CINO

Paese di trasformazione: Italia.

) MUSS3  |330g | 1050eTe | 3pz par gtfgtrg?nio 8032644500860 | Gastronomia
Allergeni: latte. cartone 9 Strati
Caratteristiche microbiologiche e chimich
E. Coli <100 ufc/g
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g
Salmonella Assentein 259
Listeria monoc. Assente in 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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