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FPERCHE' LA QUALITA® RICONOSCIUTA S1A RICOMOSCIBILE

" Eccellenza Artigiana"

Denominazione del prodotto

CREMA NOCCIOLA
Per colazioni e merende

Formati e
imballi disponibili

Capienza del vaso |Peso netto vasi per scatola tipo vaso
31 30g 24 monodose
156 160g 12 plus

Modalita di

Tenere a temperatura ambiente. Non esporre il prodotto direttamente al sole.

conservazione Dopo l'apertura consumare entro 30 giorni.

Shelf Life 24 mesi dal giorno di produzione

Elenco zucchero, olii e grassi vegetali ( girasole, cocco, burro di cacao, cartamo),

ingredienti pasta di nocciola 20%, latte scremato in polvere, cacao in polvere 6%, siero di latte
in polvere, emulsionante: lecitina di girasole, estratto di vaniglia Bourbon.
Potrebbe contenere tracce di altra frutta a guscio, soia, uova, arachide.

OGM nessuna presenza di organismi geneticamente modificati

. Contiene nocciola, latte
Allergeni

Potrebbe contenere tracce di altra frutta a guscio, soia, uova, arachide.

Modalita di

Le nocciole, il cacao ed il latte si fondono dando vita a questa favolosa crema.

consumo Ideale per prime colazioni e merende spalmata sul pane.

Ottimo ripieno per croissant, brioches e torte fredde
Informazioni Energia 2361 Kj Carboidrati 53 g
nutrizionali 566 Kcal di cui zuccheri 48 g
per 100g grassi 36 g Proteine 7,5¢g

di cui saturi 11 ¢g Sale 0,21 g
Analisi chimico Conta microrganismi ‘ <10 UFC/g ‘
f1s.1che ,e . Con.ta c.lostr1d1. <100 UFC/g Enterobacteriacee <10 UFC/g
microbiologiche solfito riduttori

I valori analitici si intendono medi alla produzione.

Si Dichiara che la NOSTRA AZIENDA si & dotata di un piano di autocontrollo HACCP e di corretta
prassi igienica delle proprie strutture e della propria produzione. Il responsabile del piano di

autocontrollo si identifica nel titolare dell'azienda Pira Giorgio. Si Dichiara inoltre di procedere lungo

tutto l'arco dell'anno a campionare e analizzare i propri prodotti con la consulenza della Dott.sa

Laura Icardi del laboratorio Bioqualita riconosciuto dalla Regione Piemonte e accreditato

ACCREDIA n°603 .L'azienda si rende disponibile a far visionare i propri locali da parte dei clienti.

Per i prodotti etichettati dal cliente, sara nostra cura inviare una scheda dettagliata per ogni formato.

Glavgie Siva




