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Nome prodotto  
Codice interno  
Peso in 

/  
 

Pezzi/cartone  
Descrizione prodotto 

 

 

 

 

 

 

 

Elenco ingredienti 

 

 

 
Per additivi o allergeni vedi etichetta prodotto. 

Caratteristiche organolettiche e visive 

Colore  
Sapore  
Odore  
Aspetto  
Consistenza  

 

Informazioni nutrizionali – Vedi etichetta prodotto 
 Valore medio su 100 g U.M. 

 Valore energetico   
 Grassi   
 di cui acidi grassi saturi   
 Carboidrati   
 di cui zuccheri   
 Fibre   
 Proteine   
 Sale   
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Confezionamento, imballaggio e conservazione 
Imballo primario: Materiale  

 Peso nominale  
Peso lordo  
Peso netto  
Peso sgocciolato  
Misure  

Imballo secondario: Materiale  
 Pezzi per cartone  

Misure  
Peso totale cartone  

Pallet Tipo  
Unità di vendita Cartoni per strato   
 N° strati per pallet   

Cartoni per pallet  
 

Etichettatura  

Lotto Riportato sull’etichetta e busta come L+lettera+n° progressivo 
Modalità di Conservazione Temperatura  
Modalità di Trasporto Temperatura  
TMC  
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Informazioni utili 

 

Modalità di preparazione 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Consigli 
 
 
 
 
 
 
 
Ricette 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
 
 
 
Verifica RGQ 
 
 

Approvazione PRO 
 
 

Approvazione COM 

 
 


	Nome prodotto: FILETTI DI TONNO IN OLIO DI OLIVA  GR.1700
	Codice interno: 0TRL17
	Peso in: GRAMMI
	Pezzicartone: 8
	Descrizione prodottoRow1_2: Il tonno yellow fin, viene pescato all’amo o con reti di circuizione, principalmente in Oceano.
I tonni vengono lavorati esclusivamente a mano e le uniche macchine utilizzate nella lavorazione sono quelle indispensabili come la colmatrice che dosa la stessa quantità di olio e sale in tutti i vasetti, la capsulatrice per chiuderli ermeticamente, la sterilizzatrice e l’etichettatrice, che intervengono quando il più è fatto. 
Il tipo di lavorazione e la cottura a vapore garantiscono la conservazione di tutte le caratteristiche organolettiche della carne.
Questo processo di lavorazione semiartigianale è molto diverso da quello che avviene in un impianto industriale, dove quasi tutte le operazioni vengono effettuate da macchine ed il tonno spesso è congelato anche dopo la cottura in modo da rendere possibile il taglio meccanico dei filetti.
La stagionatura del tonno rosa avviene dai tre ai sei mesi per garantire maggiore profumo e  qualità.

	Elenco ingredientiRow1: Tonno(thunnus albacares), olio di oliva , sale.
	Colore: CARATTERISTICO
	Sapore: MARCATO
	Odore: GRADEVOLE
	Aspetto: CLASSICO
	Consistenza: COMPATTA
	Valore medio su 100 gValore energetico: 802/192
	UMValore energetico: KCAL/KJ
	Valore medio su 100 gGrassi: 10,0
	UMGrassi: GR
	Valore medio su 100 gdi cui acidi grassi saturi: 3,9
	UMdi cui acidi grassi saturi: GR
	Valore medio su 100 gCarboidrati: 0,00
	UMCarboidrati: GR
	Valore medio su 100 gdi cui zuccheri: 0,00
	UMdi cui zuccheri: GR
	Valore medio su 100 gFibre: 0,00
	UMFibre: GR
	Valore medio su 100 gProteine: 25,0
	UMProteine: GR
	Valore medio su 100 gSale: 0,80
	UMSale: GR
	Materiale: BANDA STAGNATA
	Peso nominale: 1700 GRAMMI
	Peso lordo: 2000 GRAMMI
	Peso netto: 1700 GRAMMI
	Peso sgocciolato: 1260 GRAMMI
	Misure: 21,10 CM X 21,10 CM X 6,11 CM
	Materiale_2: CARTONE
	Pezzi per cartone: 8
	Misure_2: 23,20 CM X 43,20 X 26,40 CM
	Peso totale cartone: 16,0 kg
	Tipo: EPAL
	Cartoni per strato: 7
	N strati per pallet: 6
	Cartoni per pallet: 42
	Etichettatura: ALLERGENE TONNO(PESCE)
	Temperatura: TEMPERATURA AMBIENTE
	Temperatura_2: TEMPERATURA AMBIENTE
	TMC: 5 ANNI
	undefined: TONNO COTTO A VAPORE E LAVORATO A MANO.
	Consigli: DOPO L'APERTURA CONSERVARE IN FRIGO E CONSUMARE  ENTRO TRE GIORNI.
	Ricette: 
	Verifica RGQ: 
	Approvazione PRO: 
	Approvazione COM: 
	foto prodotto: 
	Bild2_af_image: 


