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Zola Predosa BO

SP138

NOME COMMERCIALE

DENOMINAZIONE UFFICIALE

DESCRIZIONE

INGREDIENTI

CONFEZIONAMENTO

IMBALLO

LOTTO

DESTINAZIONE D'USO

CONSERVABILITA'

TRASPORTO 

CBT

Escherichia coli beta-

glucuronidasi positivo

Stafilicocco aureus e altre 

specie

Lieviti

Muffe

Listeria monocytog.37°c

Salmonella spp

Lipidi 2,80

di cui Acidi Grassi Saturi 0,70

Carboidrati totali 56,39

Carboidrati disponibili 53,49

Zuccheri 10,90

Proteine 9,20

Sale 1,08

Umidità 28,55

Ceneri 1,76

Acidi Grassi Saturi 24,00%

Acidi Grassi Monoinsaturi 54,00%

Acidi Grassi Polinsaturi 22,00%

Acidi grassi Trans-Insaturi <0,1%

FIBRA ALIMENTARE 4,2

Revisione n. 9 Apporto energetico 285kcal/100g 1204kj/100g

revisione data: 22/01/25 oggetto della modifica:

N.R.

N.R.

<   10 UFC/g

SCHIACCIATA ALL'OLIO EVO BIOLOGICO

Effettuato con automezzi conformi ai requisiti prescritti dalle normative 

vigenti.

CARATTERISTICHE 

MICROBIOLOGICHE*

<   10 UFC/g

<   10 UFC/g

<   10 UFC/g

<= 10 UFC/g

g/100g

SCHEDA PRODOTTO

Prodotto fresco della panetteria destinato ad essere consumato 

normalmente entro le 24/48 ore.

Pane tipo 0 biologico farcito all'olio extra vergine d'oliva biologico e sale, 

sfusa (altezza 20-25mm) misura 40x60 cm - kg 1,300 ca

Farina di grano tenero tipo '0' biologica (100% italiana), acqua, lievito di 

birra, sale.                                                                            Farcitura: olio 

extra vergine d'oliva biologico (100% italiano), sale.

Involucro di polipropilene per alimenti. Etichettatura secondo normativa 

biologica riportata in bolla.

Cassette a rendere in polietilene per alimenti - cartoni per alimenti, 

velina per alimenti - secondo le confezioni richieste.

Identificato dalla data di produzione riportata in etichetta e/o nel 

documento di consegna.

SCHIACCBIO

pubblico generale - soggetti allergici/intolleranti esclusi

* I parametri riportati si 

intendano come valori medi di 

riferimento e non come standard 

rigidi.

g/100g

g/100g

g/100g

g/100g

CARATTERISTICHE CHIMICO 

FISICHE*

g/100g

g/100g

g/100g

g/100g

REG UE 1169/2011

g/100g




