SCHEDA TECNICA

Salumificio Villanovese s.a.s di Fenoglio Valerio & C.
12089 Villanova Mondovi’ (Cn) — Via IV Novembre 13
Tel e fax 0174699152 — Cell. 3355369975 — Email. info@salumificiofenoglio.com

PRODOTTO DA: SALUMIFICIO FENOGLIO SRL

NELLO STABILIMENTO DI: VIA IV NOVEMBRE N° 13 — 12089 VILLANOVA MONDOVI’ (CN)
ORIGINE: ITALIA

DENOMINAZIONE: LONZA STAGIONATA NORMALE E AFFUMICATA

INGREDIENTI: carne dimaiale, sale, aromi naturali: spezie, zuccheri: destrosio e saccarosio, antiossidante: E301,
conservanti: E250 E252

ALLERGENI
ALLERGENI PRESENZA/ASSENZA = POSSIBILITA' INVOLONTARIA
(+/-) DI CONTAMINAZIONE

UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA - BASSA
SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO - BASSA

SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA - BASSA

FRUTTA A GUSCIO E PRODOTTI DERIVATI - BASSA

LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE (COMPRESO LATTOSIO) - BASSA

SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SESAMO - BASSA

LUPINO E PRODOTTI A BASE DI LUPINO - BASSA
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONI

>10mg/kg O 10mg/l ESPRESSI COME SO2 - BASSA

PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE - BASSA
MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI - BASSA
CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI - BASSA

CEREALI CONTENENTI GLUTINE E PRODOTTI DERIVATI - BASSA

SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE - BASSA
ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI - BASSA

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI

VALORI MEDI PER 100g

ENERGIA 1059,60kJ
254,78kcal

GRASSI 20,41g

di cui:


SALUMIFICIO FENOGLIO SRL

carne dimaiale, sale, aromi naturali: spezie, zuccheri: destrosio e saccarosio, antiossidante: E301, conservanti: E250 E252


acidi grassi saturi 7,58g

CARBOIDRATI 0,40g
di cui:

zuccheri Og
PROTEINE 16,26g
SALE 2,268

PACKAGING: prodotto sottovuoto intero o a meta (i materiali da imballo sono conformi alla legislazione
pertinente con particolare riferimento al reg. ce 1935/2004 per i materiali destinati al contatto con gli
alimenti)

SHELF LIFE: 240 GIORNI

MODALITA’ DI IMPIEGO, COTTURA, LAVORAZIONE: prodotto da consumarsi crudo e affettato

PROFILO SENSORIALE: il prodotto si presenta profumato, con una buona masticabilita e un sapore
bilanciato e delicato.

HACCP: IL PRODOTTO E’ CONFORME AL REG. CE 852/2004.





