INGREDIENTI CODICE QUAN;OITA‘ QTAllNngF
RISO GIALLO CONGELADOS DE NAVARRA 4531 39 390
VONGOLA DEL PACIFICO C-G BIANCA 0882 10 100
COZZA CILENA C-GUSCIO IQF 0979 10 100
GAMBERONE MONOCERO CODE GU 50-60 0406 6 60
SCHEDA TECNICA
PISELLI FINISSIMI 4X2,5 PAREN 3502 5 50
PAELLA CON RISO 1000 GR 0835 s 50
: 1092 CALAMARO INDOPACIFICO ANELLI S@@T Valori Nutrizionali Medi x 100Gr di prodotto:
Codice Prodotto ZUCCHINE A CUBETTI 4427 5 50 K- 16
Peso Confez./Peso Sgocc. | 1/1 Kg )
MAZZANCOLLA TROPICALE 40/60 COTTA 0376 5 50 KCal: 166
Numero conf. x cartone 4 Grassi: 0 949
3698 4 40 ' ’
Barcode CONFEZIONE 8032779340768 PEPERONI ROSSI STRISCE @RMONG Grassi saturi: 0,159
Barcode CARTONE 8032779340751 SEPPIA INDOPACIFICA FETTUCCINE 1557 4 40 Carboidrati: 32,85
Codice Imballi primari(*) e secondari PEPERONI GIALLI STRISCE 3697 4 40 Zuccheri: 0.869
* 8993 VASCHETTAGL 1/4H55 PP TR ( Proteine: 6,979
COZZA CILENA SGUSCIATA IQF 0681 3 30 Sale: 01779
* 9938 FILM Term su PP -12 PET/50 PP
LIMITI MICROBIOLOGICI conformi alle
linee guida dell'Istituto Italiano Alimenti
surgelati.
9928 ETICHETTE GRAN CHEF . . . ..
Piombo, cadmio e mercurio conformi ai
9971 CARTONI TIPO 3 400X185X112 limiti critici come da REG.CE 1881/2006
100 1000

Shelf Life: 12 mesi negli imballi originali integri, conservato secondo le modalita di conservazione indicate.
Conservazione: |l prodotto deve essere conservato ad una temperatura di -18/-20°C. Una volta scongelato il prodotto non deve
essere ricongelato,va conservato in frigorifero e deve essere consumato entro 24 ore dallo scongelamento previa cottura.

Ingredienti: RISO G ALLO CONGELADOS DE NAVARRA(39% VONGOLA DEL PACIFI CO C G BI ANCA(10% neretrix lyrata pescato con draghe in Pacif
ico Nord Ovest COZZA ClILENA G- GUSCI O | QF(10% nytilus chilensis PP allevato G | e GAMBERONE MONOCERO CODE GU 50-60(6% metapenaeus m
onoceros CF 800 GR pescato Cceano I ndiano Cccidentale con reti da traino (regolatore di acidita E330 - E331 METABI SOLFI TO DI SODI O

E223 SCLFITI) PISELLI FINISSIM 4X2,5 PAREN(5% CALAMARO | NDOPACI FI CO ANELLI SCOT(5% Uroteuthis Duvauceli CF 800 GR SG pescato con

reti da traino Cceano Indiano Occidental e ZUCCH NE A CUBETTI 4X2, 5(5% MAZZANCOLLA TROPI CALE 40-60 COTTA(5% |itopenaeus vannanmei A
I | evat o Ecuador (METABISOLFITO DI SODI O, E 223,acido citrico E330 colorante: E122, E110, contiene CROSTACElI e SOLFI TI) PEPERONI RO
SSI STRI SCE SURMONT( 4% SEPPI A | NDOPACI FI CA FETTUCCI NE(4% sepi a pharaonis pescato con reti da traino in Cceano |Indiano Cccidentale

PEPERONI G ALLI STRI SCE(4% COZZA Cl LENA SGUSCI ATA | QF PP(3% nytilus chilensis precotta allevata Cile
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PREPARAZI ONE: in una casseruola o in una padella capiente fate inbiondire un po di cipolla o scalogno e versate |la paella ancora _
congel ata, cuocetela per 10/12 minuti circa rinescolando di tanto in tanto. Se il prodotto rimane troppo asciutto aggiungete del brodo di
pesce o vegetal e cal do. aggiustate di sale ed eventual nente di spezie.
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