AMBRUOSI & VISCARDI
Insalate Fresche

SCHEDA PRODOTTO
INSALATA MISTA 4 GUSTI

AVVERTENZA: la presente scheda viene divulgata ottemperandovijenti disposizioni contenute nella legge |n°
126 del 10-04-1991Norme per l'informazione al consumatdpre nel D.lgs n° 206 del 06-09-20q&odice del
consuma)

COMPOSIZIONE (in peso):

-25% di insalata Scarolgichorium Endivia var. Latifoliunndi cui viene utilizzata solo la parte centrale.

-25% di insalata RicciéCichorium Endivia var. Crispujrdi cui viene utilizzata solo la parte centrale.

-20% di cicoria Pan di Zucchef@ichorium Intybuydi cui viene utilizzata solo la parte centrale.

-20% di Radicchio rosso a pall@ichorium Intybuydi cui viene utilizzata solo la parte centrale.

-2,5% di Cipolla (Allium cepa) utilizzata a fettine della grandezza di 3-5 cr8,5% di Rucola selvaticgDiplotaxis
Tenuifolia) utilizzata a foglia intera - 2,5% di Finocatfioeniculum vulgarejagliati in pezzi di 2-4 cm. - 2,5% ¢
Carote “a fiammifero(Daucus Carotapresenti in bastoncini lunghi 4-6 cm.

CARATTERISTICHE PRODUTTIVE: Il materiale vegetale proviene da coltivazioni grege certificate (normd
UNI 11233:2009 e Globalgap), controllato con amallimiche multi residuali effettuate su ogni lottonogeneo d
produzione. Dopo un accurata selezione effettugpaima gamma, solo il prodotto migliore viene e al magazzing
di quarta gamma (certificato IFS) dove viene tdglia pezzi di 3-4 cm di lunghezza.

NORME IGIENICHE: la massima garanzia di igiene del prodotto finiflene assicurata dalla manipolaziope
effettuata da personale formato e qualificato e phdsaggio, della materia prima, in tre vascheadadgio in
successione che utilizzano esclusivamente acquabifiprata e cloro in giusta quantita. Le procedoperative
assicurano, nel giorno del confezionamento, undbfigslio di carica microbica totale e I'assenzaSdimonella spp
Escherichia Coli, Listeria monoc. e Yersinia enterc

La buona pratica agricola adottata durante lavamtone garantisce un contenuto di nitrati nel pttdfinito al di sotto
dei limiti normativi e l'assenza di metalli pesata lavorazione del prodotto in tempi rapidi ddposua raccolta i
campo garantiscono il mantenimento fino alla datcddenza di caratteristiche organolettiche cdragranza, colore
consistenza.

CONFEZIONE: confezione da 200, 250 e 500 g.

CARATTERISTICHE DELL'IMBALLAGGIO: per il confezionamento delle insalate freschejtta A&V utilizza
esclusivamente film in Polipropilene antifog tragpeae da 30my di spessore, con indice di perméalili ossigeno dif
1600 cnm? e regolarmente certificati per I'idoneita al cdtacon gli alimenti come previsto dalla normatiigente
(Dir. CE 90/128 e D.M. 21/03/73 con successive fficiuk).

CONSIGLI PER UNA CORRETTA DISTRIBUZIONE/TRASPORTO: il prodotto viene consegnato ad ufpa
temperatura di +4° C, al fine di conservarne le camtteristiche peculiari e deve essere traspoeatonservato all
stessa temperatura di consegna. Si raccomandatfoediaprovvedere a refrigerare preventivamentaro del mezzd
di trasporto portandolo alla temperatura consigliptima di iniziare il carico del prodotto c/o Itakilimento di
produzione.

CONSIGLI PER UNA CORRETTA CONSERVAZIONE: il prodotto mantiene tutte le sue caratteristighe
organolettiche dichiarate solo se conservato darmregnte nella sua confezione originale e in ambiesfrigerato alla
temperatura raccomandata. Il prodotto correttamepteservato pud essere consumato fino alla dateisfaedi
scadenza. Una volta aperta, la confezione va caaisein frigo a 3-5°C e consumata entro 2 giormaksimo.

Ogni eventuale segnalazione e/o lamentela va azdita all’Ufficio Qualita qualitaaev@alice Jtdella Az. Agr.
Ambruosi & Viscardi in via Gabbie n° 345 - 6381Ibe. Bivio Cascinare di S. Elpidio a Mare (FM).

Maggiori informazioni sul prodotto e sull'aziendaeclo produce sono disponibili sul sitkavw.ambruosiviscardi.itial
guale si possono trarre anche delle ricette dinaucon le quali impiegare i nostri prodotti.
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