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Descrizione generale ed informaxioni sul prodotto:
Albume d uova di galling sgusciale, omogeneizzato, trattato tormicamente,

1 prodotto non & sottoposto a lonizeazione, | Kg Ji prodolio corrisponde a circa 32 albumi.,
Prodotte ¢ conlesionalo per Burovo 5,61, nello stabilimento FR 86.193.001 CE (3-7 Avenue Victor
Hugo, 86430 Pleumartin, Franeia),

Otlenuto g partire da uova di gallina originaric dell'UE (Francia, Spagna e ltalia).

Idonco ad unalimenlazions vegelariana & Nalal

Maodalitda d'uso e applicazioni:
Facilissimo si utilizza come un albume d uove lresco, 17 ideale per la produzione di mousses, E
meringhe, amarelli, eic., per le preparazioni di pasticeeris in geners, gelateria e pastronomia ¢ per tutle gquelle

lavorazioni dove sia nocessaria ung resa muggmre di montahilita, stabiliti ¢ consistenza, Si consiglia di apitare

bene prima dell’uso. \

Riferimenti Legislativi:

Ovoprodotii: Conformi ai Repp CE 1782002, 852/2004, 853/2004, 2073/2003, 1881/2006 ¢ succcssivi
cmendamenti. ¥

Maon richiesta ctichottatura ai sensi della Dir, TR2Z92003 per pli 00

conlorme al 1M, 21.03.73, al Weg. 2004/1935/CE, al 2006/2023/C1 ed al Reg. UE
1042011 ¢ successivi emendamenli

Consumatori sensibili (YOPD*: non i sono restrizioni al consumo se¢ impisgato in una dieta bilanciata ¢ in adeguale preparazioni.
In caso di malattic metaboliche il consume pub essere sconsigliato da prescrizioni mediche, Comfroindicazioal: riconosciuta allergia
alle proleine dell’uova,

Allergeni presenti: uova di gulling

lmhaliaf__fgiu.:

Modalitd di conservazione:

Caratteristiche Parametri Vialore Metodo
Orpanolettiche A,Sp'ﬂm L}_qmdu Amnalizi senszoriale
i Colore Ciiallastro A g
Fnergia Ej 197 Keal 47
Grassi 0 B
i cui saturi 0
Inlormazioni matrizionali CiGHL GRS EAhE 0
;}If}gg : = Carboidrati 0.9
di ¢cui zuecheri 0
FProlzine 11
Sale 0.51
i Iesidun Sccon 11,00 = 13,50 % ADAC-925.30
Chimiche
pH 9.1 +04 pll-metro
n = 500 ulicfz ;
Conla ballerica totale (tolleranza < 10000 ufe/g) ADAL 990,12 (1994)
Enternbatteri =10 ultig 150 21528-2:2004
Hatteriologiche Salmonella Aszsente in 23g 130 6579:2002
Lieviti = 100 ufc/p
AQAC 09702
hMuffe = 100 ufelg

1l prodotto va stocealo ra 0 & 25°C, e una volta aperto I'imballo, va conservato richiuso tra 0 e 4°C ¢ utilizzato enlro 24-18 re re, 1I
rispelio delly data di scadenza & strettamente legalo ally correila maodalitd di conservazione del prodotio.

[ y ey Shelf hife residua alla
Articolo Cuod. TAM Imhalla primeria Strati per pallct Shelf lif CIMISEE A
(-1422 Conlezione 3412632321212 Holtiglia in PP da [Eg 6% 21 colli i mesi hlin. 4 mesi
Dottiglia 8010053100031 i :
0-0471 ROIO053204715 Bag in Box du 20kg 3% 13 colli i mesi Min. 4 mesi
0-7183 | 3412632321007 DBagz in Box da 10kg 4 x 20 colli | 6 mesi Min. 4 mesi

[Verificato: RGQ/X

FYOPL: young, old, pro
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EGG WHITE FACILISSIMO )

CGeneral Deseriplion and Product Information:
Shelled hen egg white, homogenized and heat treated.
The praduct docs not undergo ionisalion,
[Eg of produet equals about 32 cgg whites.
Produced and packaged for Evrove Sl in the plant: FR 86.193.001 CL (3-7 Avenue
Viclor Hugo, 86450 Pleumartin, France).
Ohtained lrom hens eggs originating in the UF (France, Spain and laly).
Suituble lor a vegetarian diet and ITalal.

Method of use and applications: the product it is used us a Iresh egp white; in preparations for
MOUSSCs, Meringues, macarcons, patisserie, ice-creams and food service and these where il is necessary to mount
al a higher vield, stability and consistency. Shake belore using.

Reference Law:

Egg Products:  in compliance with EC Regulations 1 78/2002, 852/2004, 833/2004, 2073/2005, 188 172006 and
lellewing amendments, Labelling concerning GMO's nol reguired tICL‘-(II‘{ﬁﬂE ta Regulation EC
1829/2003

Packaging: in compliance with 13.M. 21.03.73, Reg. 2004/ 1935/EC, 2006/2023/EC and Rep. EU 10/2011

and followin

amendments

Sensitive consumers (YOPI)#®: if used in correctly balanced dict and in sppropriale preparations, there are no restrictions o

consumption. In case of metabolic illnesses, the physician may advise to avoid consumption.

Contraindication: known allerpy to epp proteins.

Contained allergens: hen eggs '

Characteristics Parameters Value Method
; Aspel ; |iquid W =
Organoleptic P _ ight yellow Sensory analysis
Energy Eg 197 Kaal 47 =
Lipids _ S L1
Of which saturated fatty- 0
avids
Informazioni nutrizionali OF which trans fatty acid 0 £
g 100 Carbohydrates 0.9 ¥ 1
(O which sugars L]
Proleins 11
Sulis .51 :
Holids 1100 = 13,50 % ADAC-G2530
Chemical
‘PH 9.1 04 pH-melro
! < 500 ufe/g - T o
Total Plate Count (lolleranza < 10000 ufe/s) ACAC 990,12 (1994)
Fnternbacteria =10 ulefy 150 21528-2:2004
LepeRelapibal Salmonella Aszente in 25g IS0 6579:2002
Yast = ]Ut] ufc."g
— e
Miolds = = 100 ufc.-‘g

Storage Conditions:
The product must be stored from 02 C, to +25% C. Once opencd the packing, the product must be stored from 07 C to +4° C and used
preferably within 24-48 hours. The respeet of the sxpiry date sirictly depends on the correet storage of the produl,

Code g Cod. EAN Packaging Packaging tor pallet | Shelf life ; Eﬁ?];;“cﬂt Shelf life - at
0-4477 | Packuge 3412632321212 | Bottle PP 1 Kg fi luyers x 21 cases 6 months Min. 4 months
| Bowe 2010053100031 = ¥ S
[ 0-0471 | 4010053204715 DaginBox da20kg | 3 layers x 15 cases i months Min. 4 months i
0-TIB3 [ 3412632321007 Hag in Box du 10kp | 4 Tavers x 20 cascs 0 maonths Min. 4 months
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