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PROFESSIONNEL .) DATOS CALIDAD
-
S CARACTERISTICAS FISIOQUIMICAS
ﬁ%ﬁ pH 65269
Materia grasa butirica (%) >35
Materia proteica (%) 22,1
| e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
FOISONNEMENT = FMAR a 30°C (UFC/0,1 mi) <10
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TR @ VALORES NUTRICIONALES
Nata liquida entera Para 100 g
. . - Energia (k)/kcal) 1385/336
\ Especial Esponjamiento 35 % MG e —— s
- Candia Professionnel - Brik de 1L De las cuales son grasas saturadas (2 >3
Carbohidratos (g) 3,2
De los cuales son aztcares (g) 3.2
« Denominacion legal : Nata liquida esterilizada UHT con un 35 % de ::I’g"as ®) 51

materias grasas
e Ingredientes : Nata de leche, estabilizante: E407
e Origen : Leche origen Francia

* OGM : Producto convencional. No sujeto a las regulaciones de i
etiquetado de transgénicos segun las normativas CE 1829y 1830/2003 't'.-a DATOS LOGISTICOS

* lonisation : Ningun ingrediente, aditivo o producto ha sido sometido

a un tratamiento de ionizacién ‘ Paletizacién ‘ uc uL Paleta
e Alérgenos : Leche, productos lacteos y sus derivados uc/uL 6 Cédigo EAN 3533631011000 | 3533630902132 | 03533630902149
« Contaminantes quimicos : Conformes a las normas europeas vigentes UL/ capa °8 Peso neto (kg) J 6 840
« Condiciones de conservacién : Antes de abrir, conservar en un lugar Capas / paleta > Peso bruto (kg) 1.03 618 890,48
fresco y seco, a una temperatura inferior a +8 °C. UL/ paletas 140 Dimensiones (mm)| 90x58,5x195,5 | 270x117x195,5 | 1200x800x1143,5
Después de abrir, conservar en frio a +6 °C como maximo y consumir en el
plazo de 4 dias.
Poner 24 oras a +4°C antés de esponjar.
« FCP* : 120 jours -O-
(]
*FCP : Fecha de Consumo Prefierente Candia, 200 Rue Raymond Losserand - 75014 PARIS Condlo

PROFESSIONNEL

Cédigo : 210 110 002

Fecha:21/10/2022






