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ILPRODOTTO NON CONTIENE ALLERGENI - SENZA GLUTINE - SENZA DERIVATI DEL LATTE
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NON CONTIENE E NON DERIVA DA ORGANISMI GENETICAMENTE MODIFICATI

Tipologia Coppa di Suino CARATTERISTICHE SENSORIALI:
Pezzatura 1.8 kg Colore rosato tendente al ros-
so ed al bianco, sapore delica-
Macina — . .
to senza retrogusti, odore deli-
Budello - cato di salume stagionato e
Calibro all’Insacco — poco speziato.
Conservazione A0°max +4°C CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE:
Stagionatura 60/70 giorni Escherichia Coli (UFC/g) Inf. 50
Shelf life 180 gg Listeria Monocitogenes (UFC/g) Inf 100
Confezionamento Sottovuoto Salmonella Sppin 25 g Assente

COPPA DI SUINO STAGIONATA

INGREDIENTI:
Coppa di suino, sale. Zucchero: destrosio. Spezie. Antiossidante: E301. Conservan- g
te: E250.

IMBALLO:
Peso medio per pezzo kg 1.8
Pezzi per scatola 10 Coppa in spano
Cod. 308 Lg 1.80 (spago)
Peso per scatola kg 18
VALORI NUTRIZIONALI per 100 gr
Cartoni per strato 6 Energia Kj 1193
Energia Kcal 288
Strati per pallet 4 Grassi 3.2
_ Acidi Grassi Saturi 10.3
Cartoni per pallet 24 o
Carboidrati Inf 0.5
Zuccheri Inf 0.5
Dimensioni Scatola 50x30x25 .
Proteine 18.74
Sale 2.3




