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Gelato mantecato al gusto di Mango Linea “Speciali Emozioni”

Elenco degli ingredienti

Acqua, zucchero, latte scremato, pasta al mango 9% (zucchero, sciroppo di glucosio,
mango 20%, maltodestrine, acqua, fibre vegetali, acidificanti: acido citrico e acido
malico, addensante pectine, aromi (contiene olio essenziale di sedano), coloranti:
curcumina e blu patentato), olio di cocco raffinato, destrosio, proteine del latte,
emulsionanti: mono- e digliceridi degli acidi grassi ed esteri di saccarosio degli acidi
grassi, stabilizzanti: gomma di guar ed alginato di 1,2 propandiolo.

Prodotto in uno stabilimento che utilizza cereali contenenti glutine e ‘ Organismi
prodotti derivati, uova e prodotti a base di uova, arachidi e prodotti a geneticamente
base di arachidi, soia e prodotti a base di soia, frutta a guscio e G|':AR% modificati
prodotti derivati assenti

Codi

odice prodotto beco netto /—\ _—
15300 AN by o
8023795153005 T 9 '/ 60 palline da 50 g

Packaging

Confezione: vaschetta in PS  Imballo: cartone ondulato
accoppiato per alimenti da da 1 vaschetta

Pallettizzazione

pezzi per europallet 168
12 strati da 14 imballi

4750 ml; coperchio cm 16 x 25 x 18h. _ )

trasparente dimensione europallet
cm 80 x 120 x 165

Shelf life Modalita di preparazione

18 mesi dalla data di produzione. y&,’ﬁﬁ Estrarre il prodotto dall'imballo ed

Una volta aperta la confezione originale esporlo per la somministrazione a

consumare entro le 72 ore. temperatura controllata.

Conservazione

In freezer ( *** o ****) a temperatura non superiore a -18 °C. Una volta aperta la confezione
originale mantenere a temperatura di circa -15 °C.

Caratteristiche microbiologiche Dichiarazione nutrizionale
u.d.m. Limiti Valori medi
L per 100 g

Listeria monocytogenes /259 Assente Valore keal 160

Salmonella spp. /259 Assente } energetico kJ 669

Muffe UFC/g <10 Grassi g 5.3

Lieviti UFC/g <10 ' di cui saturi g 4.8

Stafilococchi coagulasi positivi UFC/g < 100 Carb0|_drat| . 9 26.8

o . di cui zuccheri g 25.7

- Escherichia coli UFC/g <10 Fibre g 0.4

Enterobatteri UFC/g <100 Proteine g 1.7

Microrganismi mesofili UFC/g < 500.000 Sale mg 68

Redige Marta Toffoli Approva Ennio Giusto /&f, ok g
Ass. Qualita Direzione >




