Specifica articolo

Numero articolo 25370001
PASTRIDOR Nome articolo PANE ALPINO 600g

Data di produzione: 19-12-2022

Descrizione
Pane multicereali, cotto al forno di pietra, rifinito con semi di lino, semi di sesamo e semi di girasole, precotto.

Foto

Ingredienti
farina di FRUMENTO, acqua, semi di girasole, farina di SEGALE, chicchi d'AVENA, semi di lino, lievito, sale marino iodato,

farina integrale di GRANO, farina di SEGALE grossolana, crusca di FRUMENTO, SEME DI SESAMO, farina di FRUMENTO
maltata, destrosio, estratto di malto d'ORZO, emulsionante (E471, E472e), stabilizzante (E412), agente di trattamento della
farina (E300). Puo contenere tracce di: latte, uova, soia, noci.

Proprieta fisiche

Unita Minimum  Destinazione Maximum
Peso g 540,0 600,0 720,0
Lunghezza cm 26,0 29,0 32,0
Larghezza cm 12,0 14,0 16,0
Altezza cm 7,0 8,0 9,0
Proprietd microbiologiche (Calculated)
stafilococco aureol/g <100
salmonella/25g Assente
cereo bacillo/g <1000
e.coli/g <100
listeria monocitogeni/g <100

Proprieta nutrizionali (Calculated)

Assunzioni di

riferimento

pro 100g per 100g (%)

energia (kJ) 1111 kJ 13,2
energia (kcal) 264 kcal 13,2
grassi 579 9,6
- di cui saturi 0,8¢g 0,5
carboidrati 4189 15,2
- di cui zuccheri 1449 2,2
fibre alimentari 46¢g 13,7
proteine 90g 18,2
sale 1,30¢g 21,7

Assunzioni di riferimento di un adulto medio (8400kJ/2000kcal)

Allergeni (Berekend)

glutine +
arachidi/noccioline americane -
latte ?
uova ?
soia ?

Le presenti specifiche sono confidenziali e non possono essere riprodotti in alcuna circostanza. Sono soggette a modifiche
anche se non importanti. Una versione aggiornata € disponibile su richiesta in qualsiasi momento.
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semi di sesamo +
solfito (da €220 a €227) (> 10ppm) -
sedano -
mostarda -
pesce -
crostacei -
molluschi -
lupini -
- = assente ? = eventuale contaminazione + = presente

Condizioni di immagazzinaggio e distribuzione

- Non interrompere la catena del freddo e conservare il prodotto ad una temperatura di minimo-18<.
- Non ricongelare mai i prodotti decongelati.

- Non impilare i pallet I'uno sull'altro.

- Tenere sempre la confezione chiusa.

- Durata 12 Mesi dalla data di produzione.

- La data di scadenza (MM/AAAA) ¢ indicata sull’etichetta.

Imballaggio
Imballaggio primario:

Tipo di sacchetto: transparent HDPE
Pezzo/Sacchetto: 12

Imballaggio secondario:
Scatola: Lunghezza:600 mm - Larghezza:400 mm - Altezza:251 mm
Peso lordo: 7.913,00 g
Peso netto: 7.200,00 g
EAN Code: 5413056027252
Pezzo/Scatola : 12
Sacchetto/Scatola : 1

Pallettizzazione:
Tipo di pallet: pallet Euro
Peso lordo: 274,72 Kg
Peso netto: 230,40 Kg
numero di strati per pallet: 8
numero di scatola per pallet: 32
Altezza del pallet articoli inclusi: 2,15 Mtr
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Istruzioni per l'uso

Tempo di scongelamento ........:+/- 60 min
Tempo di cotturain forno .........: +/- 15 min
Temperatura di cottura in forno ..: 170-190C
Tempo di lievitazione .............:/
Temperatura di lievitazione .......:/

Per garantire un’ottima qualita, vi consigliamo di consumare i prodotti finiti preferibilmente entro il 12 Ore se conservato a
temperatura ambiente (15T - 25C). Le presenti ist ruzioni di cottura sono puramente informative e devono essere adeguate
al tipo di forno e al numero di prodotti. Anche i tempi di lievitazione e di decongelamento dipendono da diversi fattori fra cui
temperatura ed umidita.

GMO

Per quanto a nostra conoscenza, i nostri prodotti non contengono ingredienti geneticamente modificati né additivi.

Per quanto riguarda gli ingredienti o gli additivi dei nostri prodotti, abbiamo richiesto ai nostri fornitori che i loro prodotti
utilizzati per i nostri prodotti non siano soggetti ad obbligo di etichettatura.

Le norme (CE) 1829/2003 e 1830/2003 sull’etichetta obbligatoria sui prodotti alimentari derivati da GMO non sono applicabili
e per questo prodotto non € obbligatoria nessun etichetta specifica.

Etichetta
N
Bewaren bij -18°C of kouder. Na ontdooii ieuw invriezen, Conserver a un ¢ inféri égale a-18°C. Ne pas recongeler aprés décongélation. Langerung
bei -18°C oder killter. Hldidethwenmchlmdwunlmn Storage at -18°C or colder. Do not ref fter defrosting. Mantener congelado a -18°C oinferior, No volver a
congelar una vez descongelado. Stoccagalo 2 -18°C. Non ricongelare dopy ! Conservagho a-18°C oumenos. Nio voltar a congelar apés descongelaho.
- ALPENBAL IEPHRIES - Wit mesropanen teood tarwe (47%),rogge (5%, haver (28] nrediénten: arwebloem, wates, ES- ALPEN BROD 600g ULTRACONGELADO - Pan blanco multicereales (igo [47%, centeno {54%), avena (28%]) nqredientes: harina de trigo,

2onnebloempitien, roggebloem, havergrutten, ljnzazd qm,g‘td!m 00, arweniokken, rof roggemee! tarwezemelen, sesamaaad, qemout  aqua, semilas de grasol, haring de cemteno, avena molicda groesa, semills delno, levadura, sl yodada, copos de trigo, ruesa harina de centene,
tarweméel tarwegluten, dexirose, gerstemoutentract, emulgator (2472¢ auurteregetaa (€170, meehvecbeteraar (3001 Kan sabvado de trigo, semillas de sesamo, hina d trigo matead, ghuten de trigo, destros, extracio de cebada malteada, emulgent (E472e)
sporen bevatten varc melk, &, scfa, noten. Na ontdoaien (+/- 0 minl. Bakden bij 170°C-190°C gedurende +- 15 min, estabilizador [E412), comector de acide (E170), agents tratante de |2 haring (E300). Puede contenex trazas d leche e, sofa, nueces. Despugs
8~ AN S ALPES 0 SURGELE - P bl mutiain o 475 sige (5%, avoine 1) Ingrécents: e e froment ey raines e~ %18 descongeladn +/- 0 mi. Hom
tournesal, arine e seighe, gruatae davoime, graines de lin, e, se odé flocons de b, el concasse, son de bl graines de sesame, farine T~ ALPEN BR0D 500 UTRACONGELADD - Péo multigrao beanco (triga (47%),centelo 15,4%), avia [Li%)) Ingrediintes: arin de trigo, agua,
o bhé malé, ghten de b, dextrose, exivat de mal orge, émulsfant | E472e), stabilsant (£412], comecteurd acidnd (£170, agent de taitement  sements degirassc, fainha de centelo, sémola e aveda, semente g o, kevedura, sal iodado, lces e trigo, fariha de centelo grassern,

e farine [E300]. Pewt canteni des traces de: et oeuf, soja. noi. Apees décongelation |+~ 60 min). Cuirea 170°C-190°C pendiant +/- 15 min. farelo de trigo, sementes de sesamo, fainha de trigo maltada, oliten de trigo, dextrase,extractn de malte de ceveda, emulsianante (E472e,
DE - ALPEN BROT f00q TIEFGRFROREN - Weibes Mehrkornbro (Wezen (47%), Roggen (5.4%), Hater (2.8%)) dutaten: Weizenmeh| Wasser, agemteestabizatr 41, rguiadorce acider

Sormelumen’erne, Roggenmeh|, Hafergritz Leinsamen, Hefe, iodieres Salr, Weizenfiocken, Roggenscheot, Weizenlisie Sesamsamen, descangelecio (+- 50 min. Leve a0 forno 2 1XF°C-190°C por /- 15 min

| agent de tratamento ce farinka (E3O0), Pode conter tragas de it ovg, s, nozes. Apdsa T e e i
Welzenmalzmehl, Weizemgluten, Traubencuckes, Gerstenmalzentakt, Emulgatoe | E472e), Stabiiator (412, Saureregulatee (£170), Mehibehand-

— Il

hangsmited (E3001 Kann Spuren enthalten von: Mich Ee, Sofa, Nisse. Nach dem Auftauen {+/- 60 min). Baceen auf 170°C-190°Cfir o/- 15 min. ing: Déclaration nutriti - Nahrwert Delkdaratior :
EN- ALPBREAD 6000 F4OEN - Wit muticere bead hes 475 Ry 545, o .54 g wheatous | ichararone utzonale - nformacén utri | idonal 1009 {
sz, rye flou, oat qrats inseed, yeast odiced et wheat lakes rye oin, wheattran,sesame seeds, mated wheat fiour wheatgluten, | Energle - Brennwert - Enengy - Valor Energético - Energla: 1109k / 264 keal s
devtrose, mahed barley extract emulsifier | E472¢), stabilize {412, acidiny reguatoe (1701, Ao treatment age (E E Vetten - Matiéres grasses - Fe-n Fat - Grass - Grasa - Lipidos: &g "
ik, gy Soy,nuts. After dffsting (4460 i) Bake at 10°C- 90°Cfor 4115, Wadrvan verzadigde veten - Dont e g1as satuds - Davon gesatigte Fettsauren - Of which saturates ;‘:;,’.“,',,\',;::‘,:“:“ﬂ";ﬁ'f ’Zl'fﬁwmoi‘x
e i 0 cui saturi - De las cuales saturados - Do 0 - ‘

- PANEALPNO 60 SURGELATO - Panebanco muliceea(rument 475, sl 5.4, avena (58 gedens i ramento acq, o) oo AN it Sl - Do Bk cE ) dofimde
o i cieasoefria i eqalschichidavem,sem! i in, e, s marino iodat,fring nearale d qrana, frina  seqale rossoa Koolhydraten - Fiydrates de carbone - Kohfenhydrate - Carbohydrate - Carboxfrati - Hidratos de carbono: g i .
semi i geas segile chi ser] g, e, sl i odat, o kel ranes fina d segall grssoln, e T T - Stuks/doos - Piéces/boite -
crsca i rumenta,seme disesama, frina i frumento malat, lutine i grane, destosin esatodi malto d orea, emulsionante (472, oot itk e ot S it e, s J Stiick/karton - Peces/box -
stabizzante (412, cometoe f acis amentolafaina (30, P coreneetaced e, o, 0 o Dogolp | Vel —Fibves afimentares - Balststoffe - Fore - Fba almentare - Fba afimntara -Fbr [T S 14 840 k
scangelaméet (+/- 60 min). Dandormarea 17 D+ 158k Eiwitten - Proteines - Eiweif - Protein - Proteine - Proteinas: 91y ezz/scatola -Fiezas/caja-
- Rl . %l Salz - Salt - Sake-§ 3 Peca/eaivote:
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