SCHEDA TECHWICA ED IMNFORMATI A
PANCIUCCO panettone al Vermouth Ducale
TIPOLOGIA PRODOTTO
PRODOTTO LIEWITATO @ DOLCE DA FORMOD A LIEVITAZIONE MNATURALE
INGREDIENTI :

FARINA digranotenera TIPOCD [2608%) uva sultaninal 23 21%) , TUCRLI D'UCY O[3,988) , zu ccherol 3, 726) LIEVITO madre natu ral e] 348%),
BURR O[S4 S, acqual3534) Uova intere [2,37¢), sale(0574) vaniglia (0,05%) alcool esternol(5B%) . Ripieno: Vermouth ducale 208

MODALITA' DI IMPIEGO

Prodotto lievitato piacevole per il suogusto particolare e la sua morbidezzala sua morbidezza e profurme & un dolce moltoversatile e
arnzhile. Piacevole peruna merenda ma anch e come dopo cena,

CARATTERISTICHE ORGAMNOLETTICHE
colore  :cupola leggermente maolle
aspetto : Morhido al tagio all'interno alveclato colore giallo tenue per utilizzo diuova

al naturale senza carotene, Pasta umettata e soffice gusto delicato, aroma e profumao intenso |

TIPO CONFEZIONE

Conservato in sacchetto moplefan. Disponibili g500 |
SMALTIMENTO MATERIALI

SCATOLA IMBALLO CARTOME
SCATOLA COMFEZIOME PANETTOME CARTOME
SACCHETTO E LACCETTO PLASTICA
PIROTTIMD DI CARTA, IMDIFFEREMZI AT A

SMALTIMEMNT O SECOMDO LE INDICAZION] DEL PROPRID COMUNE

TMC ( Termine minim o di conservazione)
3mesidalla produzione se rispettate le modalita di conservazione, Da consum arsi preferibilmente entro la data
riportata sull' etichetta

MODALITA' DI CONSERYVAZIONE

Conservare in amhbiente fresco e asciutto al riparo della luce solare diretta, Evitare gli shalzi termici
Temperatura di stoccaggio 18-24 C°. Dopo 'aperturail prodotto si conserva 2/3 die se ben richiuso .
MODALITA' DI TRASPORTO

Il trasporto deve avvenire ad un atemperaturatra 18- 5 C° al riparo dafonti di calore e al riparodallaluce solare diretta
edaodor e umidita

Dic hiarazione HACCP

Il prodotto & conforme alle norme stahilite relativam ente all'igiene degdli alimenti avvalendosi dei principi del' HACCP
AUTORIZZAZIONI SANITARIE n. 391-249-1178-377

CODATTIVITA' 107120 REA 71443
RINTRACCIABILITA'

E' garantita la tracciabilita interna di ogni lotto  di produzione

CERTIFICAZIONI E IDONEITA DI PRODOTTI

il prodotto & IDOMED CERTIFICATO
WEGAND KO ilw]
BIOLOGICO MO ile]

GLUTEM FREE MO MO



VALORI NUTRIZIOMAL PER 100 g di prodotto

Valori Energetici 349 kcal /100g
1460 kjoule/100=

Grassi 29,70 g/100g

grassi saturi 5,7g/100g

Carboaidrati 52,40 g/100g

Zuccheri 31,40 gf100g

Proteine 5,7 g/l00g

Sodio 0.2 g/100g

Possibile

ALLERGENI ALIMENTARI {Allegato Il reg. CEE 1169/2011 e successive modifiche e Presenza presenza
integrazioni) certa accidentale
Cereali contenenti glutine, vale a dire (farro e grano khorasan), segale,orzo, vana o i loro ceppi ibridati e 5l 5l

de rivati.

Crostacei e prodott a base di crostacei MO MO

uova e prodothi a base di uova 5l 5l

Pesce & prodotti @ base di pesce MO MO
Arachidi & prodaotti a base di arachidi ] [[w]

Soia e prodotti abase di soia e} Sl

Latte e prodotti abase di latte [ compresa il lattosio ) 5l Sl

Frutta a guscio , cioé mandaorde , nocciole, noci comuni, noc di acagiy, noc pecn, noci del Brasile, pistacchi, noci

del Queensland e prodotti derivati e} Sl

Sedano e prodotti abase di sedano e} MO

Senape e prodotti abase di senape e} MO

Serni di sesamo e prodaotti abase di sesarmo IO MO
Anidride solfarosae solfiti in concentrazione superiore a10mgfkzo 10 gyl e spressi come 502 IO MO

Lupini, zenzero e prodotti de rvati IO Sl

Molluschi e dervati MO MO

Fer'Si' nella colonna 'Pres nza certa' é da intenders | " aggiunta diretta" cioé che 'allergens é pres ente nel prodotto alimentareperché dunsuno ingrediente o é
costituente di un suo ingrediente [ compresi solventi, diluenti eisupporti per aromi ed additivi |

Fer '81' nella colonna 'Fossibilepresenza Incidentale' éda intendersi " conatminazione crociata” ciné che I'allergene potrebbe e s ere pres ente nel prodotto
alimentara per cause accidentali quali errore umano o residui di altrelavorazioni.

Il presente documento & redatto secondo il Reg CE 1169/2011 al medio delle nostre conoscenze sulla base della
formulazione del prodatto e dei dati ricevuti dai nostri fornitari di materie prime.
Rilasciato in data 01/03/2024
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