RICOTTA INDICAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 100 g DI PRODOTTO:

La ricotta & un latticino fresco a pasta cremosa,  Energia: 188Kcal/779Kj

morbida, uniforme e di colore bianco; viene consumata ~ Grassi: _ _ 17,09

essenzialmente fresca per gradirne la delicatezza, ma dicui acidi grassi saturi 129
Carboidrati: 0,5¢

trova impiego anche in molte ricette e piatti locali.

E utilizzata nella preparazione di diversi dolci e piatti d eut Z_UCChen 059
L : Proteine: 88¢g
tipici salati. Sale: 0,11g

SCHEDA TECNICA LOGISTICA

NOI"!E/DENOMINAZIONE DI VENDITA COD | coewaro | CONFEZIONE | UNIT UPNEI';A COMPOSIZ. CODICE CANALE DI
Latticino fresco ART T PALLET EAN VENDITA
Ingredienti: siero di Latte pastorizzato, Latte pastorizzato e sale. ———

1 Confez. R strateoallz Gastronomia
Shelf life: 10 gg a confezione integra a6 250 Fuscella 6pz | pertelaio - 6032644504165

. L o 9 250g )

Conservazione: in frigo +4° C lpz | 10Confez. | o oo ctra- Libero

per cassa to. 10 strati servizio
Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola plastica '
termosaldata. Il materiale di confezionamento & conforme al . 1 Con{ez 10 tellf;_i astra- Gastronomia

N q A A pz per telaio to, 12 strati
contatto con alimenti, secondo normativa vigente. RIS75 300g Flgs[;:(]ella 8032644501225
9 1pz 10 Confez. | 9 casse a stra- Libero
Paesi di mungitura: Paesi UE/ Paese di trasformazione: Italia percassa | to, 10 strati servizio
Allergeni: latte 4oz 1Confez. | 10 telaia stra-
rrll P per telaio to, 12 strati Libero
- . . . . RIL75 5009 8032644504189 "

Carat_terlstlche microbiologiche e chimiche 5009 ipi 2 Confez. | 10 telai a stra- servizio
E. Coli <100 ufc/g P per telaio to, 12 strati
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g
Salmonella Assente in 25 g RIL45 1500g Vaschetta 1pz 1 Confe_z. 10telaia str_a- 8032644501676 Libgrt_)
LS menee Assente in 25 g 15009 per telaio to, 12 strati servizio
pH 6,3
Rispetto dei parametri e limiti del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n.
1441/2007
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