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Scaloppine di palla

con verdure g 250

Descrizione prodotto

Scaloppine di pollo con verdure g 250

Filetti di pollo, farina 00, verdure,

Ingredienti Vino Bianco, sale, marganira Vegetale, aromi naturali
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y—— - Allergeni nel prodotto
:r!:ae(;t?fef'i‘:/o"e"o stesso reparto | Nello stabilimento sono presenti prodotti contenenti uova, sedano, senape
Dichiarazione nutrizionale per 100 g di
prodotto
— MODALITA' CONSERVAZIONE E PREPARAZIONE
el Conservazione: 0° +4°
Grassi Il prodotto pud essere consumato tal quale o riscaldato
Di cui acidi grassi saturi
Carboidrati
Di cui zuccheri
Proteine
Sale Analisi microbiologiche Reg 2073/05 e smi icti : .
T Caratteristiche Organolettiche:
Sodio Carica mesofila totale
Acqua Enterobatteriacee GUSTO Tipico del prodotto
Vitamina A - Bl - B2 Coliformi totali
Vitamina E Salmonella spp Consistenza Tenera con filamenti della verdura
Calcio Listeria monocytogenes
Fosforo Stafilococchi coagulasi + Color‘e Verde
Potassio Conservanti o altri additivi Assenti
Magnesio 10 mg(3,39%Rda) ASPC‘”’O Tipico del prodotto
Odore Tipico del prodotto

Prodotto esente da organismi geneticamente modificati ai

sensi del regolamento CE 1829/2003 E 1830/2003

Caratteristiche merceologiche, imballi e pallettizzazione

Codice Articolo MON202 Codice linea Prodotti GAS - Gastronomia monesia
Formato g 250 Dimensioni unita vendita  13.5p x 181x4h cm
Codice EAN pezzo 8033749230621 Shelf-life 15 gg

Tipologia confezione ATM (atmosfera protettiva) Tipo Imballo Cartone

Numero pezzi per imballo
Tipo pedana
N° u.ve x strato

n° u.ve x pallet

6
Europallet 80x120 cm
7

56

Dimensioni Imballo
N° conf x u.ve
N° strati x pallet

Altezza e peso pallet

29Lx19Px 12H cm
6pz x ct
8

120 cm - 84 kg

Aiutandovi col pestacarne, appiattite leggermente i petti di pollo, infarinateli; fate scaldare in padella due cucchiai d’olio e fateli
rosolare a fuoco moderato per qualche istante regolate di sale e cuocete per una ventina di minuti.
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