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Denominazione di vendita Tris Sughi della Cucina Romana
Sales name Roman Cuisine Condiments Tris

Marchio APICOLTURA BREZZO s.r.l.
Brand

Codice EAN

EAN13 Code 8000571 532186

Forma e dimensione Rettangolare base 22 x 5,5 cm altezza 6,5 cm
Shape and dimension Rectangular base 22 x 5,5 cm height 6,5 cm

SUGU CACIU E PEPE [ CATIU CHEESE AND PEFPPER
SAUCE

Ingredienti: Acqua, Formaggio pecorino romano 40% (latte di
pecora, caglio, sale), Amido di mais, Pepe nero 0,5%, Sali

di fusione: E331-E450, Acido sorbico. Prodotto da IT S462C CE
Ingredients: Water, “Pecorino romano” cheese 40%, (sheep
milk, rennet, salt), Cornstarch, Black pepper 0,5%,

Emulsifyng salts: E331-E450, Sorbic acid. Produced by IT
S462C CE

SUGO CARBONARA - SUGO A BASE DIUOVA E
GUANCIALE / CARBONARA SAUCE - SAUCE BASED

ON EGGS AND PILLOW

Ingredienti: Ingredienti: Acqua, Carne di suino provenienza italia (pancetta
Ingredients: fresca 25%, guanciale 15%) 40%, Tuorlo d’uovo pastorizzato
12%, Cipolla, Olio extravergine d’oliva, Amido di mais, Sale,
Zucchero, Pepe nero, Acidificante: acido citrico, Conservante:
acido sorbico, benzoato di sodio. Prodotto da IT S462C CE
Ingredients: Water, Pork meat origin Italy (fresh bacon 25%,
pillow 15%) 40%, Pasteurized egg yolk 12%, Oignons,
Extravirgin olive oil, Cornstarch, Salt, Sugar, Black pepper,
Acidifier: citric acid, Preservative: sorbic acid, sodium benzoate.
Produced by IT S462C CE

SUGO AMATRICIANA / AMATRICIANA SAUCE
Ingredienti: Pomodoro italiano, Carne di suino provenienza Italia
(pancetta fresca e affumicata) 22%, Cipolle, Olio extra vergine

d'nlivva Sala Ziicchorn Drozzemanla Danerancinn Aromi




Valori nutrizionali medi per 100 g

ODUGCU CALIVUC FEFE 7/ CACUIU UNEESE AND FEFFER
SAUCE

Energia/Energy 693 kJ/ 165 kcal

Grassi/Fat 11g di cui Acidi grassi saturi/Saturated fat 5,1¢g
Carboidrati/Carbohydrates 1,79 di cui Zuccheri/Sugar 2g
Fibre / Fibre 29

Proteine/Protein 13,4 g

Sale/Salt 2,8 g

SUGO CARBONARA - SUGO A BASE DIUOVA E
GUANCIALE / CARBONARA SAUCE — SAUCE BASED
ON EGGS AND PILLOW

Energia/Energy 1139 kJ/ 276 kcal

Total weight per pallet

6 Average nutritional value Grassi/Fat 37,1g di cui Acidi grassi saturi/Saturated fat 17,89
Carboidrati/Carbohydrates 3,19 di cui Zuccheri/Sugar 0,7¢g
Fibre / Fibre 0,69
Proteine/Protein 11,7 g
Sale/Salt 0,7 g
SUGO AMATRICIANA / AMATRICIANA SAUCE
Energia/Energy 693 kJ/ 165 kcal
Grassi/Fat 1g di cui Acidi grassi saturi/Saturated fat 5,19
Carboidrati/Carbohydrates 3g di cui Zuccheri/Sugar 1,7¢g
Fibre / Fibre 2,3g
Proteine/Protein 13,4 g
Cala/Calt 2 Q
7 Peso 3 vasi da 100 g.
Weight 3 jars of 100 g.
Vasi vetro con capsula twist off in banda stagnata e guarnizione
8 Tipo e materiale di confezionamento |interna in mastice, inseriti in astuccio cartone.
Type and packaging material Glass jars with twist-off cap tinplate and inner seal mastic,
wrapped in carton box.
9 Modalita di confezionamento Invasettamento - Tappatura - Etichettamento.
Way of packing Putting in jar - Capping - Labeling
10 Materiale del collo Cartone ondulato.
Material of the pack Corrugated paper
Numero composto dal giorno progressivo e dall'ultimo numero
11 Lotto dell'anno in corso.
Batch Number dialed by progressive day and last the number of the
year.
12 Conservabilita 36 mesi
Shelf life 36 months
13 Modalita di conservazione Conservare in luogo fresco ed asciutto
Methods of conservation Store in a cool and dry place
Numero di confezioni per collo
14 : 6
Number of pieces per pack
Peso lordo del collo
15 Gross weight of the neck 24 kg
16 Dimen.sioni del collo 955x172x126 mm
Pack size
Numero di colli per strato su pallet
17 Number of pack;)ges per Iayerpon the pallet 19
Numero di strati
18 Number of layers 8
19 Peso totale per pallet 364.8 kg




Rapporti o quant’altro riguardo
all’igiene, salubrita generali o sul
lotto di produzione

rate 1e 1dsh del Processo, ddl TICEVIITIENO € StOCCAJgIO Uelld ITialerid
prima, la produzione e il confezionamento, compreso l'aspetto igienico
e il controllo dell'efficienza dei macchinari, il monitoraggio di
eventuali parassiti o animali, fino alla spedizione del prodotto finito
sono esaminate con il metodo HACCP.

20 Reports whatsoever about hygiene, [All phases of the process, from the receipt and storage of raw
general health or on the production |materials, production and packaging, including the appearance and
lot hygiene monitoring the efficiency of the machinery, monitoring for

pests or animals until dispatch of the finished product shall be
ovaminod with the HACCD mothnd

21 Note
Notes
Monteu Roero, TIMBRO E FIRMA
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