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	PELLEGRINO G & L sas
Sedi Operative:
Via Pellegrini, 4
Via Madonna della Neve, 1
(Fraz. Ville San Sebastiano)
18021 BORGOMARO (IM)
	SCHEDA TECNICA
	EMISSIONE N.3



	
	
	Data: febbraio 2018

	PRODOTTO
	OLIVE DENOCCIOLATE  IN  SALAMOIA

	DENOMINAZIONE DI VENDITA
	OLIVE RIVIERA DENOCCIOLATE IN SALAMOIA

	INGREDIENTI
	Olive nere 100% Italiane,acqua sale.

	ORIGINE MATERIE PRIME
	Olive 100 % Italiane “LECCINO”


	PROCESSO PRODUTTIVO
	Arrivo materia prima,  fermentazione in fusti con salamoia, , confezionamento in vaso, pesatura, colmatura con liquido di governo (salamoia), pesatura, controllo metal detector, capsulatura, pastorizzazione, etichettatura.I secchielli non vengono pastorizzati.

	FORMATO
VASETTERIA
peso sgocciolato
Secchiello
Fusto-Semilavorato
	Peso  60 g
        110 g
        180 g  
        200 g
        220 g
        350 g
        650 g
      2000 g
      5000 g
        130 Kg
        

	IMBALLO PRIMARIO
	Vasetto in vetro con chiusura mediante capsula metallica
Secchiello con velina termosaldata (parziale sottovuoto) coperchio
Fusto in plastica

	MODALITA’ DI TRASPORTO
	Trasporto a temperatura ambiente. Temperatura consigliata + 10°C / + 20°C

	MODALITA’ DI CONSERVAZIONE
	Conservare in luogo fresco ed asciutto al riparo della luce e lontano da fonti di calore.

	ULTERIORI AVVERTENZE PER LA CONSERVAZIONE
	Una volta aperta la confezione conservare il prodotto in frigorifero coperto dal proprio liquido di governo.

	AVVERTENZE PER L’USO E LA PREPARAZIONE
	Prodotto pronto al consumo. Può essere utilizzato per la preparazione di pizze, focacce, stuzzichini ,primi e secondi piatti.
Può essere utilizzato sia crudo che cotto.
Il fusto viene classificato come prodotto semi lavorato.

	TEMPO DI VITA COMMERCIALE
	La shelf life di 18 mesi dalla produzione; si riferisce al prodotto mantenuto secondo le corrette modalità di conservazione

	LOTTO
	L ggmmaaaa

	OGM
	FREE

	ALLERGENI
	Assenti ; anche per cross-contamination

	CARATTERISTICHE CHIMICHE
	PH ≤4.5  

	PARAMETRI MICROBIOLOGICI
	CMT
	< 10.000 ufc/g

	
	Bacillus cereus
	< 1000 ufc/g  

	
	Anaerobi solfito riduttori
	≤ 10 UFC/g

	
	Lieviti e muffe
	≤ 3000 ufc/g

	CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
E QUALITATIVE
	Odore: caratteristico delle olive in salamoia, assenza odori anomali
Colore: verde nera  - cangiante in giuste proporzioni.
Sapore: caratteristico delle olive in salamoia, assenza di gusti anomali
Unità alterate da parassiti max 2%  
Corpi estranei: assenti

	INFORMAZIONI NUTRIZIONALI 
(valori medi per 100 g di prodotto)
	ENERGIA                                          kj
                                                       kcal
	1229
  299

	
	GRASSI                                              g
di cui acidi grassi saturi                      g
	    31
   4,1

	
	CARBOIDRATI                                 g 
di cui zuccheri                                     g   
	      0
      0   

	
	PROTEINE                                         g
	    1,9

	
	SALE                                                  g
	    6,4
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