SCHEDA TECNICA PRODOTTO

CAPONATA PRIMAVERA

FASE DI PREPARAZIONE:

® Le Verdure vengono lavate, pulite e tagliate.

FASE DI COTTURA:
Nella brasiera vengono cotte le verdure separatamente.

Vengono unite le verdure e i vari condimenti
® \engono cotte nel forno.

FASE DI ABBATTIMENTO E CONFEZIONAMENTO:

® La salsa viene confezionata in vaschette da 500g. In vaschette di polipropilene. Verra messa in abbattitore per circa 1 %
ora alla temperatura di -2° per essere poi confezionata in Atmosfera Protettiva ed etichettata. .

FASE DI STOCCAGGIO E DISTRIBUZIONE:

® LaCaponata viene stoccata nell'apposita cella e distribuita in breve tempo:
® Viene portato nei negozi con furgone apposito a temperatura controliata prima della partenza. Oppure consegnato
direttamente al cliente.

Ingredienti: Zucchine, Peperoni, Melanzane, Cipolle, Olio di Girasole, Sale, pepe,
Condimento Vegetale con SEDANO

Tutti i riferimenti di lotto e data di scadenza si trovano nell'etichetta.

Riscaldare in una padella per 3/4 min. mescolando
delicatamente. Oppure nel forno a microonde per 1-2 min.

CAPONATA PRIMAVERA

Ingr.: Zucchine, Peperoni, Melanzane, Cipolle, otio Girasole,
sale, pepe, condimento vegetale con SEDANO

SENZA GLUTAMMATO

Consumare entro il: 22/03/16 lotto: 60 /2016 1

cio I s

020152 002306 9008,

Prodotto e Confezionato nel Laboratorio Alimentare Artigianale di:
GASTRONOMIA LA SPIGA - ROSA' - Via CaBorini, 30 (Vi)

tara 40 g. - Confezione in atmosfera
protettiva Conservare in fngorifero da 0 a +3°

Gastronomia “LA SPIGA” di Cerantola G. & C. s.n.c. Via Ca'Borini, 30 - 36027 ROSA' (VI) PIva e C.F. 00859600249
Tel 0424581298 mail gastronomialaspiga@live. it




