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Codice prodotto  Nome commerciale   EAN Code 13 

68114001 
CALZONCELLO RUSTICO 

 
   

Codice campione  Denominazione di vendita  EAN Code Pallet 

 
Prodotto da forno farcito precotto 

e surgelato 
 

Net Weight    120 g 

Descrizione: calzoni surgelati ripieni di prosciutto cotto, formaggio e passata di pomodoro 
 

CALZONCELLO RUSTICO 

Peso netto  Ingredienti: 

120 g 
 Far ina d i  grano  tenero t ipo "0",  acqua,  preparato 

a l imentare  15% (acqua,  grasso vegetale non 
idrogenato (o l io d i cocco),  prote ine del  latte ,  E1404, 
sale, cagl io,  sale d i  fusione:  c i trato tr isodico, 
corret tore d i ac id ità:  acido c itr ico),  Prosc iut to Cotto 
12,5% (carne d i su ino ,  acqua, amido,  sale, aromi 
natura l i ,  des trosio, aromi. GEL: E407.  Ant iossidante: 
E301.  Conservante: E250) , Passata d i pomodoro 6%, 
Sale d i  or igano,  Ol io d i semi d i g irasole,  Olio d i  o l iva,  
L ievi to ,  Zucchero,  far ina di  f rumento  mal tata,  
bas i l ico.  
 
Può contenere t racce d i:  soia e pesce  

Pictures 

 

 

  
 
 

Dichiarazione nutrizionale  

Componente U.M. 
Valori medi per 

100g di prodotto 

Valori medi per porzione  GDA 

 Energia 
KJ 796 955  

Kcal 208 250 13 

Grassi g 6,9 8 12 
Di cui acidi grassi 
saturi 

g 2,6 3,1 16 

Carboidrati g 26 31 12 

Di cui zucceri g 2,1 2,5 3 

Fibre g 1,1 1 5 

Proteine g 7,1 9 17 

Sale g 0,7 0,8 14 
 

*RI= Assunzioni di riferimento di un adulto medio (8400 Kj/2000 Kcal) 
**La confezione contiene 20  porzioni 
 
 

Packaging  Dimens. 
Lunghez
za 

Larghez
za 

Altez
za 

 Palletizzazione 



  NUOVA FOOD ITALIA  S.r.l 

 
 

 
 

 SCHEDA TECNICA Mod.02 Ed.03 Rev.01 

 

 

 
 

20 pezzi in busta azzura e inseriti 
nel cartone  

 
Prodotto 

16 
±1,5cm 

8± 
1,5cm 

2.5  
±0.5c

m 
 Pc/Cartone 2 0  

 Cartone 
       
29cm 

  26cm 16 
 cm 

 Cartone/strato 1 2  

      Cartone/pallet 1 4 4  

 
  
 

Metodi di conservazione Modalità di utilizzo  
Nel freezer at  –18°C **** or *** 365 giorni Riscaldare il forno fino a 230 ° C; aprire la confezione e 

posizionare il prodotto direttamente sulla griglia del 
forno a metà altezza. Scaldalo per 10/15 minuti o fino a 
quando il formaggio si è completamente sciolto. Il 
prodotto conserva al meglio le sue qualità fino alla data 
indicata sulla confezione. 
 
Una volta scongelato, il prodotto non deve essere 
ricongelato; può essere conservato in frigorifero e deve 
essere consumato lo stesso giorno. Il prodotto deve 
essere cotto prima di essere consumato. 

**– 12°C 1 mese 

*– 6°C 1 settimana 

Nello scoparto del ghiaccio 3 giorni 

Nel frigo 24 ore 

Formulazione da riferire sulla scatola per scadenza 

 
Da consumare preferibi lmente entro 
i l:DD/MM/YYYY 

 

Caratteristiche batteriologiche 
Bacter ia l  Tota l mesophil ic  < 10

5
 UFC/g Staphylococcus  coag.  + <10

2
 UFC/g 

Tota l co l i forms <10
2
 UFC/g Fecal  Col i forms < 10

2
 UFC/g 

Yeast and mould  <10
3
 UFC/g Clostr id ia s .r .  < 10 UFC/g 

Salmonel la  Absent  in  25 g L ister ia monocytogenes Absent  in  25 g 
 

 

Final Consumers 
Pubbl ico generale ad esc lus ione d i  soggett i  into l lerant i  agl i  ingredient i  e lencat i  in  
et ichetta  

 
Prodotto e confezionato da:  

Nuova Food Ital ia Srl ,     
Via Fac ibeni 60, 59100 Prato ( I ta ly)  

Tel. 0039 0574/66431 – fax 0039 0574/663212 
            E-mail: info@fooditalia.com - Web: www.fooditalia.com 
 
 

 

    
Con la presente dichiar iamo che Nuova Food I ta l ia Sr l  ha is t i tui to un Sistema di gest ione 
del la s icurezza a l imentare conforme al regolamento d i autocontro l lo (Reg. CE 852/2004 
e Reg. 178/2002)  e a l le norme BRC e IFS.  
 
Dichiar iamo che i  prodot t i  forn it i  non contengono e non der ivano da organismi 
genet icamente modif icat i .  
 
Inoltre,  Nuova Food I ta l ia  è cert i f icata SA8000.     

mailto:info@fooditalia.com
http://www.fooditalia.com/
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