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Zola Predosa BO

SP139

NOME COMMERCIALE

DENOMINAZIONE UFFICIALE

DESCRIZIONE

INGREDIENTI

TRATTAMENTI SUBITI

CONFEZIONAMENTO

IMBALLO

LOTTO

CONSERVABILITA'

TRASPORTO 

CBT

Coliformi totali

Stafilicocco aureus

Bacillus Cereus

Listeria monocytogenes a 

37°C (ricerca) assente

Salmonella spp (ricerca) assente

Miceti

Lipidi 1,40

di cui Acidi Grassi Saturi 0,30

Carboidrati totali 59,70

Zuccheri totali 2,90

Proteine 9,59

Sale 0,42

Umidità 28,82

Ceneri 0,45

Acidi Grassi Saturi 23,00%

Acidi Grassi Monoinsaturi 26,80%* I parametri riportati si 

intendano come valori medi di 

riferimento e non come standard 

rigidi. Acidi Grassi Polinsaturi 5,20%

Acidi grassi Trans-Insaturi <0,1%
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g/100g

Cesti a rendere in polietilene per alimenti - cartoni per alimenti, velina 

per alimenti - secondo le confezioni richieste.

290 Kcal/100g  1230 kJ/100g

g/100g

g/100g

g/100g

Identificato dal numero del giorno dell'anno della data di produzione 

riportata in etichetta o nel documento di consegna

g/100g

g/100g

<   100 UFC/g

g/100g

SCHEDA PRODOTTO

Prodotto fresco della panetteria destinato ad essere consumato 

normalmente entro le 24/36 ore. 

Pane tipo '0' biologico

Farina di grano tenero tipo '0' biologica, acqua, lievito di birra, sale.                                                                                                      

Lievitazione dell'impasto ad  opera di lievito naturale di nostra coltura, 

fermenti lattici vivi e lievito, cottura del formulato.

Involucro film in carta riciclata e biofilm compostabile e biodegradabile (cod. 

smaltimento C/PAP81 – riciclabile con la carta) per alimenti. Etichettatura 

secondo normativa biologica riportata in bolla.

<   10 UFC/g

FBQ50BIO/DE

g/100g

PANE TIPO 0 SALATO BIOLOGICO

CARATTERISTICHE CHIMICO 

FISICHE*

Effettuato con automezzi conformi ai requisiti prescritti dalle normative 

vigenti.

CARATTERISTICHE 

MICROBIOLOGICHE*

<= 1000 UFC/g

<   10 UFC/g

<   100 UFC/g




