
Gastronomia La Spiga – di Cerantola G.& C. snc – ROSA' (VI)

Scheda tecnica  Pasticcio di Carne
DENOMINAZIONE COMMERCIALE

Pasticcio di Carne

LISTA INGREDIENTI

Latte di vacca UHT, parzialmente scremato, Lasagna Precotta: semola di grano duro, uova, acqua, 
Maiale, grasso separato, Polpa di Pomodoro, Bovino adulto o vitellone - tagli anteriori, Margarina 
-100% vegetale, Farina di frumento tipo 00, Cipolle crude, Olio di girasole, Sale, Carote crude, 
Sedano crudo, Vino da pasto bianco, Assaporitore Vegetale Senza Glutammato, Spezie, noce 
moscata, in polvere, Pepe nero

ALLERGENI PRESENTI

Contiene allergeni: Cereali contenenti glutine, Latte e prodotti a base di latte, Sedano e prodotti a 
base di sedano, Uova e prodotti a base di uova

ALLERGENI POTENZIALI

Il prodotto può contenere tracce di: -

TABELLA NUTRIZIONALE

100 g porzion
e
150 g

AR AR
150 g

Assunzion
i
di 
riferiment
o

Energia 123 kcal 184 kcal 6,2 kcal 9,2 kcal 2000 kcal
517 kJ 776 kJ 6,2 % 9,2 % 8400 kJ

Grassi 6,4 g 9,6 g 9,1 % 13,7 % 70 g
di cui grassi saturi 1,4 g 2,1 g 7,0 % 10,5 % 20 g
Carboidrati 12 g 18 g 4,6 % 6,9 % 260 g
di cui zuccheri 2,9 g 4,4 g 3,2 % 4,8 % 90 g
Fibre 0 g 0 g
Proteine 4,4 g 6,6 g 8,8 % 13,2 % 50 g
Sale 1,1 g 1,6 g 18,3 % 27,5 % 6 g
Acqua 60,9 g 91,3 g

TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE O DATA DI SCADENZA

Durata del prodotto: 22 gg
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CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE

Conservare in Frigorifero da 0 a +3°gr c.

ISTRUZIONI D'USO

Prodotto precotto. Da consumare caldo

PACKAGING

Conforme al D.M. 21.3.1973, Reg. CE n. 1935/2004, Reg. CE 1895/2005, Reg. CE n. 10/2011 e 
successive modifiche. Confezione in Atmosfera Protettiva

DICHIARAZIONE OGM

Nello stabilimento non si utilizzano ingredienti derivanti da OGM

DICHIARAZIONE HACCP

L'Azienda opera secondo un proprio sistema HACCP, si garantisce la sicurezza igienica dei prodotti 
nell’intero ciclo produttivo e la conformità delle lavorazioni al Reg. CE 852/2004.

PARAMETRI CHIMICI

Valori conformi al Reg/CEE 1881/2006 e successive modifiche, valori conformi al Reg CEE 396/2005 
e successive modifiche

PARAMETRI MICROBIOLOGICI

Valori conformi alle GMP


