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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: COLATURA DI ALICI ML.500
	Codice interno: 0B5
	Peso in: MILLILITRI
	Pezzicartone: 6
	Descrizione prodottoRow1_2: La colatura di alici è un pregiato distillato ricavato dalle migliori acciughe del Mar Mediterraneo, pescate nel Golfo di Salerno, nel periodo primaverile. Ottenuta dalla “normale” maturazione delle acciughe sotto sale, secondo tradizione tramandata nel Borgo marinaro di Cetara.  Da grandi quantità di acciughe, si ricavano piccole quantità di colatura: la sua produzione è limitata. 
	Elenco ingredientiRow1: ALICI (ENGRAULIS ENCRASICOLUS), ACQUA,SALE.
	Colore: AMBRATO
	Sapore: PARTICOLARE, UNICO
	Odore: FORTE,INTENSO
	Aspetto: PARTICOLARE
	Consistenza: LIQUIDO
	Valore medio su 100 gValore energetico: 172/41
	UMValore energetico: KCAL/KJ
	Valore medio su 100 gGrassi: 0,0
	UMGrassi: GR
	Valore medio su 100 gdi cui acidi grassi saturi: 0,0
	UMdi cui acidi grassi saturi: GR
	Valore medio su 100 gCarboidrati: 0,0
	UMCarboidrati: GR
	Valore medio su 100 gdi cui zuccheri: 0,0
	UMdi cui zuccheri: GR
	Valore medio su 100 gFibre: 0,0
	UMFibre: GR
	Valore medio su 100 gProteine: 10,0
	UMProteine: GR
	Valore medio su 100 gSale: 16,50
	UMSale: GR
	Materiale: VETRO
	Peso nominale: 500 ML
	Peso lordo: 950 GRAMMI
	Peso netto: 500 ML
	Peso sgocciolato: -
	Misure: 6,00 CM X 6,00 CM X 27,00 CM
	Materiale_2: CARTONE
	Pezzi per cartone: 6
	Misure_2: 21,5 CM X14,5 CM X 28,50 CM
	Peso totale cartone: 6
	Tipo: EPAL
	Cartoni per strato: 25
	N strati per pallet: 5
	Cartoni per pallet: 125
	Etichettatura: ALLERGENE PESCE(ALICI)
	Temperatura: TEMPERATURA AMBIENTE
	Temperatura_2: TEMPERATURA AMBIENTE
	TMC: 24 MESI
	undefined: Dalle acciughe salate, portate al giusto grado di maturazione, goccia su goccia, viene fuori questo liquido: ambrato al colore, delicato al sapore, ottimo al gusto.E’ un glutammato naturale: può essere usato da solo o come insaporitore nelle più disparate ricette.
	Consigli: DOPO L'APERTURA CONSERVARE IN FRIGO.
	Ricette: NGREDIENTI PER 2 PERSONE: 200 GR.SPAGHETTI,4 CUCCHIAI DI OLIVA EXTRAVERGINE DI OLIVA, 1 SPICCHIO D'AGLIO, 2 CUCCHIAI DI COLATURA, PEPERONCINO E PREZZEMOLO Q.B.IN UNA PADELLA SOFFRIGGERE L'OLIO,L'AGLIO E IL PEPERONCINO, POI LA COLATURA E E METTERE DA PARTE. SCOLARE LA PASTA AL DENTE, PRECEDENTEMENTE MESSA A BOLLIRE SENZA AGGIUNTA DI SALE, E SALTARE IN PADELLA CON IL FONDO PREPARATO IN PRECEDENZA.
	Verifica RGQ: 
	Approvazione PRO: 
	Approvazione COM: 
	foto prodotto: 
	Bild2_af_image: 


