' - SCHEDA TECNICA
en I di prodotto

DAL 1935 PURO COTTO PER PURO PIACERE

RUGGER S.p.A.
Via Tetti Giro, 7 — 10026 SANTENA (TO)

Telefono: 011/9456333 —Fax: 011/9491501 — www.lenti.it

v" DENOMINAZIONE DI VENDITA: GOURMET DI TACCHINO
TIPOLOGIA DEL PRODOTTO : Arrosto di tacchino
MARCHIO : Lenti
CODICE INTERNO : 21101
CODICE EAN 1 2725320

CODICE EAN CARTONE : 172532

v' CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Petto di tacchino aromatizzato, messo in rete e arrostito al forno.

e Prodotto senza polifosfati aggiunti e glutammato monosodico
e Prodotto IDENTIFICATO con il marchio SPIGA SBARRATA dell’Associazione Italiana Celiachia
o Prodotto CERTIFICATO da SGS lItalia per i seguenti parametri:

»  Senza glutine

> Senza Lattosio e Caseinati

> Utilizzo esclusivo di ingredienti non OGM (soia , mais e derivati)

ALTRE INFORMAZIONI
Contenuto allergeni secondo Reg. CE 1169/2011 e successive modifiche ed integrazioni: assente

PEso : 5-5.6kg
FormA : Cilindrica affusolata priva di scarto

v’ ELENCO INGREDIENTI

Petto di tacchino, Sale, Amidi vegetali, Destrosio, Saccarosio, Gelificante (E 407), Aromi, Conservante
(Nitrito di sodio), Antiossidante (ascorbato di sodio).

v' DATI DI PROCESSO

LEGATURA . inrete

COTTURA . al forno, con controllo continuo della temperatura al cuore del prodotto
CONFEZIONAMENTO : sottovuoto, in sacchi poliaccoppiati seguito da pastorizzazione
IMBALLO . in cartone

UNITA DI VENDITA . 2 pezzi

BANCALE . 40 cartoni per bancale - 8 cartoni per strato - 5 piani
dimensioni bancale: 80 x 120 x 115h

SHELF LIFE : 100 giorni — TMC residuo alla consegna: 55 giorni

TEMPERATURA DI TRASPORTO E STOCCAGGIO: da +2°C a +4°C
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DAL 1935 PURO COTTO PER PURO PIACERE

SCHEDA TECNICA
di prodotto

DATI DEL PRODOTTO FINITO

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100g

VALORE ENERGETICO 321,00 kj — 76,00 kcal
GRASSI 1,00 g
DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 0,30 g
CARBOIDRATI 2,20 g
DI CUlI ZUCCHERI 0,00 g
PROTEINE 15,00 g
SALE 2,20 g
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