¥ MOZZARELLA JULIENNE I.Q.F. IN BUSTA
()MB(() SHREDDED MOZZARELLA CHEESE I.Q.F.- BAG

———cwovr - MOZZARELLA JULIENNE 1.Q.F. IM BEUTEL

NON BRUCIA
Anche ad alte temperature
(Ideale per forno a legna)

DOES NOT BURN
Even at high temperatures
(For wood-burning oven)

BRENNT NICHT
Auch nicht bei hohen
Temperaturen

(Ideol far Holzofen)

FILATA PERFETTA
Prodotto costante tutto 'anno

“FILANTE” MOZZARELLA CHEESE
The same product, all year round

PERFEKTE KONSISTENZ
Produktqualitét halt das
ganze Jahr

NON RILASCIA SIERO
E OLIO IN COTTURA
(Ideole per forno eIettrico)

DOESN'T RELEASE WHEY
AND COOKING OIL
(For electric oven)

GIBT KEulNE MOLKE UND
SPEISEOL FREI
(Ideal fur Elektroofen)

RESA MAGGIORE
Utilizzo di meno prodotto
per lo stesso risultato

GREATER YIELD
Less product - same result

GUTE ERGIEBIGKEIT

Weniger Produkt verbrauchen

far dasselbe Ergebnis

s SPECIALITA PER PIZZA « FOR PIZZA « FUR PIZZA

C/'\

PER CHEF
E PIZZAIOLI

FOR CHEFS
& PIZZAIOLI

FUR CHEF-
KOCHE UND
PIZZAIOLI

FACILITA E VELOCIZZA
LA LAVORAZIONE

EASY AND FAST
FOOD-PROCESSING

VEREINFACHT UND
BESCHLEUNIGT
DIE VERARBEITUNG

UNA VOLTA RISCALDATA
E COME APPENA SFORNATA

WHEN HEATED IT’S LIKE
OVEN-FRESH PIZZA

AUCH AUFGEWARMT
SCHMECKT SIE WIE FRISCH
GEBACKEN
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MOZZARELLA JULIENNE 1.Q.F. IN BUSTA
SHREDDED MOZZARELLA CHEESE 1.Q.F.- BAG
MOZZARELLA JULIENNE 1.Q.F. IM BEUTEL
SPECIALITA PER PIZZA « FOR PIZZA - FUR PIZZA

VORENQ

GROUP
FOOD & FRUIT TRADE COMPANY

SCHEDA TECNICA DEL PRODOTTO
MOZZARELLA JULIENNE I.Q.F.IN BUSTA DA1KG

INCARTO NEUTRO

Generalita

| Denominazione prodotto

Descrizione

[Mozzarella surgelata con metodo I.Q.F. (Individual Quick

Freezing ) tagliata a julienne

filante della mozzarella.

Formaggio a pasta filata ottenuto da cagliata di latte tramite tecniche tradizionali
di innesto con fermenti lattici. La pasta fibrosa si scioglie al calore con il tipico effetto

Ingredienti

Presentazione del prodotto

|Latte, sale, caglio e fermenti lattici
Origine del latte e trasformazione in paesi UE
Allergeni: il prodotto & a base di latte/derivati del latte

Confezionato in bustada 1 Kg e .

Taglio in formato Julienne, lunghezza 30 mm, larghezza e spessore 4+1 mm.

Destinazione d'uso

Modalita d'uso

Tutta la popolazione ad eccezione delle persone
intolleranti al lattosio e/o alle proteine del latte.

Utilizzare entro 3 giorni dalla data di scongelamento in confezione sigillata.
non ricongelare dopo lo scongelamento. Una volta aperto utilizzare entro 24 h.

Caratteristiche organolettiche

Caratteristiche del confezionamento

Colore: bianco latte

Odore: delicato di latticini freschi
Sapore: fragranza di latte
Consistenza: compatta

a norma di legge.

IMBALLO PRIMARIO : Busta neutra per alimenti con marchio ed etichettatura

IMBALLO SECONDARIO: Scatola di cartone contenenete 8 buste da 1 Kg €.

Dati analitici

Catteristiche chimico-fisiche (valore medio %)

Caratteristiche batteriologiche conformi al regolamento CE 2073/2005

umidita: 55% +4 Tipo germe u.m. Lim A Lim B
sostanza secca 45% +4
grasso/ ss: 46% +4 Escherichia coli ufcl/g 100 1.000
|grassof tq: 22% +4 Stafilococchi coaugulasi positivi ufclg 10 100
Valori nutrizionali medi per 100 g Salmonella /259 assente in 25g assente in 25g
valore energetico Kcal / Kj 301/1252 Listeria monocytogenes 1259 assente in 25g | assente in 25g
grassi ar. 22
di cui: LEGENDA: A = al confezionamento
- acidi grassi saturi ar. 16,6 B = durante il periodo di conservabilita
carboidrati gr. 1,77 Temperatura di trasporto (°C) Temperatura di conservazione (°C)
di cui: -18°C -18°C
- zuccheri ar. 0,35 Dati identificativi prodotto
proteine ar. 24 Marchio di identificazione: IT F5Z70 CE
sale gr. 1,5 Codice Prodotto: MNEJB1IQF
Scadenza del prodotto conservato a -18°C
(mesi dalla data di produzione) 12

Prodotto e confezionato da: Latticini Parma S.r.l. - Cortemaggiore (PC) - Viale G. Rossetti n. 10, 29016.

Packaging

N° strati per

39 cm (L) X 29 cm (1) X 24,5 cm (H)

MAX: 64 cartoni

Please use within 3 days fram defrestingdate in the
sealad packaging. Do nat refreeze after defrosting.

valari nutrizionall medi per 100 g/
Typical nutritional values for 100 g
Valare Energatico/Energy value: 301 Kcal/1252 kJ
Grassi/Fat: 22 g; di oui acidi grassi saturi/of which

1,77 g; di cui zuccherifot whic sugars:0,35 ; Proteine/
Pratein: 24 g; Sale/Salt: 1,5 g.

1000 gC

saturated fatty acida'16,6 g; Garboidrati/Garbohydrates:

Imballo primario: busta Unita di vendita il Etichetta prodotto h pallet da terra Impilabilita
Dimensioni busta: 1 cartone = 8 MIN: 5 strati | Mozzarella IQF Julienne surgelata H MIN: 139 cm
270 mm (A) X 340 mm (B) buste da 1 Kg MAX: 8 strati IQF Frozen Mozzarella - Shredded
Pr /Pro date: |77/?2/2722
r —— Congelamento/Freezing date:77/77/7777) NO
\ / Scadenza/ Expiry:|27/22/2772
A )| | Ingredienti/Ingredients: ;
J | ¥ | LATTE,sale,caglio, fermentl. w
| 4 L MILK, salt,rennet, lactic ferments .
= a 21 II’ [ — ] Origine dal latte s trasfarmazions in passi UE
n Temparatura di consarvazions/Keap frozan at: -1B°C R | a— A
Prodotta o and packed by:
Imballo secondario: scatola di | N° cartoni per | N° tot cartoni LatticInl P srl
P vTa |s:ar‘.Ro:Lt:|| 1ru H MAX= 212 cm
cartone strato per pallet 20018 Gortemagglore (PG)
Dimensioni cartone: ) MIN: 40 CaON [ e wigitiate. Nan ricangatare dape 1o saon
8 cartoni oaiamana, | Bt gelare dope lo seon- 7
1

=

=

VARESCO GROUP - Via G. di Vittorio, 16 - 39100 Bolzano (Italy) - Tel 0471 054863 « inffo@varescogroup.eu

2[5



MOZZARELLA JULIENNE I.Q.F. IN BUSTA
()MB(() SHREDDED MOZZARELLA CHEESE I.Q.F.- BAG
ioY: MOZZARELLA JULIENNE I.Q.F. IM BEUTEL
eooemmmescown SPECIALITA PER PIZZA » FOR PIZZA « FUR PIZZA

TECHNICAL DATA SHEET
SHREDDED MOZZARELLA CHEESE 1.Q.F.- BAG OF 1KG
NEUTRAL BAG

Generality
Product name Description |
Frozen mozzarella cheese with method I.Q.F. (Individual Quick Cheese made from spun curd, using traditional techniques of grafting with lactic ferments.
Freezing) cut into strip. The pulp fiber melts to heat with the typical effect stringy of mozzarella cheese.
Ingredients Presentation
IMilk, salt, rennet, lactic ferments. Mozzarella cut into strip with dimensions 30x4x4 +1 mm.
Origin of milk and processing in EU countries. Packed in plastic bag for food of 1 Kg.

Allergens: the product is made from milk/dairy products

Destination of use How to use
All the population except for peaple intolerant to lactose Please use within 3 days from defrostinf date in the sealed packaging. Do not refreeze
and/or milk protein. after defrosting. Once opened use within 24 hours.
Characteristics organoleptic Characteristics of packaging
Color: white milk PRIMARY PACKAGING : plastic bag for food sealed with film, brand and labeling
Smell: delicate fresh dairy products according to law.
Flavor: fragrance of milk SECONDARY PACKAGING: cardboard box with 8 bags of 1 Kg.

Texture: compact

Analytical data

| Chemical and physical characteristics (avarage value%) Microbiological characteristics in according with CE Regulation 2073/2005
[Moisture: 55% +4 Type of germ u.m. Lim A Lim B
Dry: 45% +4
Fat in dry: 46% +4 Escherichia coli ufc/g 100 1.000
Fat: 22% 4 Stafilococchi coaugulase positive ufc/g 10 100
Average nutritional values in 100 g Salmonella 1259 absent in 25g absent in 25g
energy value Kcal / Kj 301/1252 Listeria monocytogenes 1259 absent in 25g absent in 25g
fat ar. 22
of which: LEGEND: A = during the packaging
- saturated fatty acids ar. 16,6 B = during the shelf life
carbohydrates ar. 1,77 Transport temperature (°C) Storage tempearture (°C)
of which: -18°C -18°C
- sugars ar. 0,35 Dati identificativi prodotto
protein ar. 24 Factory code: IT F5Z70 CE
salt gr. 1,5 Product code: MNEJB1IQF
Product expiration
(months from the date of production) 12

Produced and packaged by: Latticini Parma S.r.l. - Cortemaggiore (PC) - Avenue G. Rossetti n. 10, 29016 - Italy.

Packaging
Primary packaging: plastic . Layers for .
Product label h pallet from the floor Stack
bag for food sealed with Sales unit palletet roduct fabe P acking
Dimension of bag: 1 cartonbox = 8 MIN: 5 Mozzarella IQF Julienne surgelata H MIN: 139 cm NO
270 mm (A) X 340 mm (B) bags of 1 Kg e MAX: 8 IQF Frozen Mozzarella - Shredded

Produziane/Production date

e I Congelamento/Freezing date
\ ( Scadenza/ Expiry:
A )
)

Ingredienti/Ingredients: E

@ ! LATTE, sale,caglio, fermenti.

By MILK, salt,rennet, lactic ferments. l
‘ e

Origine dal latte e trasfarmaziens in passi UE
Temperatura di consarvazione/Keap frozan at: -18°C

Secondary packaging: Nu.iiiISEi of NU. Oer of Prodotte e confazionata da/Producad and packed hy:

dboard b p for ' ges for Latticinl Parma Srl H MAX= 212 cm
cardboard box laver pallet Viale G.Rosssttl 10
29016 Certemagglore (PC)

. Utili t 3 gi i dalla data di 1 1t
Dimension of cardboard box: | 8 cartonbox | MTN: 40 CaOmD0X e e e e e

39 cm (L) X 29 cm (I) X 24,5 cm (H) MAX: 64 cartonbox|Pieasa use within 3 days fram defrestingdate in the

sealad packaging. Do nat refresze after defrosting.

Valari nutrizionali medi per 100 g/ ( /)
Typical nutritional values for 100 g 1000 g

7 valare Energetico/Energy value: 301 Keal/1252 kJ
i — D,} Grassi/Fat: 22 g; di cui acidi grassi saturifof which
—'—t/ saturated fatty acids!16,6 g; Garboidrati/Carhohydrates:
H € \:ﬁ 1,77 g; di cui zuccherifof whic sugars:6,35 g; Proteine/
T

Pratein: 24 g; Sale/Salt: 15 g
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()OKD(‘(; SPECIALITA PER PIZZA SURGELATA JULIENNE

DAIRY SPECIALITY FOR PIZZA JULIENNE
oy TIEFKUHLSPEZIALITAT FUR PIZZA, JULIENNE

SCHEDA TECNICA DEL PRODOTTO
SPECIALITA PER PIZZA SURGELATA JULIENNE - IN BUSTA DA 2 KG
INCARTO NEUTRO

Generalita
Denominazione prodotto Descrizione
Specialita per pizza julienne surgelata. Specialita casearia per pizza surgelata con metodo 1.Q.F. (Individual Quick Freezing)
e tagliata a julienne. Ottenuta da cagliata vegetale tramite tecniche tradizionali
di innesto con fermenti lattici. La pasta fibrosa si scioglie al calore con effetto filante.

Ingredienti Presentazione del prodotto
LATTE, olio di palma, sale, caglio, fermenti lattici. Taglio a striscia formato julienne, lunghezza 30 mm, larghezza e spessore 4+1 mm.
Origine del Latte e trasformazione in paesi UE. Confezionato in busta da 2 Kg € in atmosfera protettiva.

Allergeni: il prodotto é a base di latte/derivati del latte.

Destinazione d'uso Modalita d'uso
Tutta la popolazione ad eccezione delle persone intolleranti al lattosio Utilizzare entro 3 giorni dalla data di scongelamento in confezione sigillata.
e/o alle proteine del latte. Non ricongelare dopo lo scongelamento. Una volta aperto utilizzare entro 24 h.
Caratteristiche organolettiche Caratteristiche del confezionamento
Colore: bianco latte IMBALLO PRIMARIO : Busta neutra per alimenti con marchio ed etichettatura
Odore: delicato a norma di legge. Il confezionamento del prodotto & in atmosfera protettiva
Sapore: delicato sino all'apertura.
Consistenza: compatta IMBALLO SECONDARIO: Scatola di cartone contenenete 4 buste da 2 Kg e.
3 Dati analitici
Catteristiche chimico-fisiche (valore medio %) Caratteristiche batteriologiche conformi al regolamento CE 2073/2005
umidita: 55% +4 Tipo germe u.m. Lim A Lim B
sostanza secca 45% +4
grasso/ ss: 46% 4 Escherichia coli ufc/g 100 1.000
grasso/ tq: 22% *4 Stafilococchi coaugulasi positivi ufc/g 10 100
Valori nutrizionali medi per 100 g Salmonella 1259 assente in 25g assente in 25g
valore energetico Kcal / Kj 324 /1347 Listeria monocytogenes 1259 assente in 25g assente in 25g
grassi gr. 25
di cui: LEGENDA: A = al confezionamento
- acidi grassi saturi ar. 1 B = durante il periodo di conservabilita
carboidrati ar. 1,8 Temperatura di trasporto (°C) Temperatura di conservazione (°C)
di cui: -18°C -18°C
- zuccheri gr. <0,5 Dati identificativi prodotto
proteine gr. 23 Marchio di identificazione: IT F5Z70 CE
sale gr. 1,5 Codice prodotto: SPVJBSIQF
Scadenza del prodotto conservato a -18°C
(mesi dalla data di produzione) 18
Prodotto e confezionato da: Latticini Parma S.r.l. - Viale G. Rossetti n.10 - 29016 Cortemaggiore (PC)
Packaging
Imballo primario: busta unita di vendita| N° strati per pallet Etichetta prodotto h pallet da terra Impilabilita
Dimensioni busta: V;zigﬁzz: ;5 MIN: 5 strati Specialita per pizza IQF Julienne surgelata H MIN: 139 cm
370 mm (A) X 340 mm (B) Kg MAX: 8 strati rls?::;rz‘::i:{nrmdl;:;l:::\o;;i::z:s_{n 1/2018
— Congelamento/Freezing date: 16/01/2018
T Scadenza/ Expiry: 30/06/2020 2
I Ingredienti/Ingredients: ;:_i T
LATTE,olio di palma, sale caglio, fermenti. |
A @ ! MILK, vegetable fat (palm fat), salt,rennet, | &
[ starters.

Origine del latte ¢ trasformazione In passl UE ‘l ——
— [ Temperatura di conservazione:-18°C =
B Keep Frozen at -18°C

Prodotto s confezionato da/Produced and

HMAX=212 cm

)

A\

Imballo secondario: scatola di | N° cartoni per | N° tot cartoni per Viale G.Roasstti 10
g
nto. Una volta apsrte usa
39 cm (L) X 29 cm (1) X 24,5 cm (H) MAX: 64 cartoni | gucs cpenad use within 24 hours
Valore Ensrgetico/Energy valus: 324 Keal/1347 kJ
saturated fatty acids:11 g; Carboidrati/Carbohydrates:

cartone strato pallet Ulilizzare entro 3 giorni da
"
use Within 3 days from defrostingdate in the
¥alort nutnzianail meai per 1000/ 2000 g (>
H % 1,8 g: di cui zucchari/of whic sugars:0,5 g; Proteine/

Latticini Parma Srl
- N sigillata. No
Dimensioni cartone: 8 cartoni MIN: 40 cartoni
packaging. Do net relreoze alter dafrosting.
Typical nutritional values for 100 g:
GrassifFat: 25 g, | cul acidi grassi saturifol which
Protein: 23 g; Sale/Salt: 1.5g.
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Y SPECIALITA PER PIZZA SURGELATA JULIENNE

QOKD«) DAIRY SPECIALITY FOR PIZZA JULIENNE
‘www.  TIEFKUHLSPEZIALITAT FUR PIZZA, JULIENNE

FOOD & FRUIT TRADE COMPANY

TECHNICAL DATA SHEET
DAIRY SPECIALITY FOR PIZZA JULIENNE - IN 2,0 KG BAG

NEUTRAL BAG

Generality

Description

Dairy specialty for pizza cut into julienne and obtained from vegetable curd
using traditional techniques of grafting with lactic ferments.

The pulp fiber melts to heat with the typical stringy effect of cheese.

Product name

Dairy speciality for pizza

Product presentation

Ingredients
[MILK; vegetable fat (palm fat), salt, rennet, lactic ferments. Julienne-shaped strip cut, length 30 mm, width and thickness 4 + 1 mm.
Origin of milk and transformation in EU countries Packaged in a 2 kg bag in a protective atmosphere.

Allergens: the product is made from milk/dairy products

How to use

Intended use
It is best to remove the product from the fridge one hour before use.

The whole population except for people
intolerant to lactose and / or milk proteins.

Characteristics of packaging

PRIMARY PACKAGING: Neutral bag for foods with brand and labeling
according to law. The packaging of the product is in a protective atmosphere

Characteristics organoleptic

Color: white milk

Smell: delicate fresh dairy products
Flavor: fragrance of milk

Texture: compact

until the opening.
SECONDARY PACKAGING: Cardboard box containing 4 bags of 2 Kg e.

Analytical data

| Chemical and physical characteristics (avarage value%) Microbiological characteristics in according with CE Regulation 2073/2005
[Moisture: 55% 4 Type of germ u.m. Lim A LimB
Dry: 45% 4
Fatin dry: 46% 4 Escherichia coli ufc/g 100 1.000
Fat: 22% +4 Stafilococchi coaugulasi positivi ufc/g 10 100
Average nutritional values in 100 g Salmonella 1259 absent in 259 absent in 25g
energy value Kcal / Kj 324 /1347 Listeria monocytogenes 1259 absent in 25g absent in 25g
fat ar. 25
of which: LEGEND: A = during the packaging
- saturated fatty acids gr. 11 B = during the shelf life
carbohydrates gr. 1,8 Transport temperature (°C) Storage tempearture (°C)
of which: from 0°C to +4°C from 0°C to +4°C
- sugars ar. <0,5 Product identification data
protein ar. 23 Factory code: IT F5270 CE
salt gr. 1,5 Product code: SPVJB8
Product expiration
(days from the date of production) 35
Produced and packaged by: Latticini Parma S.r.I. - Cortemaggiore (PC) - Avenue G. Rossetti n. 10, 29016 - ltaly.
Packaging
Primary packaging: bag Sales unit Layers for pallet Product label h pallet from the floor Stacking
Dimension of bag: 1 cardboard = 4 MIN: 5 layers H MIN: 139 om
330 mm (A) X 345 mm (B) bags da 2,0 Kg MAX: 8 layers SPECIALITA' PER PIZZA
DAIRY SPECIALITY FOR PIZZA -

LOTTO/LOT: 253 11:08 |
SCAD./BEST BEFORE: 25.10.2019
Ingredienti: LATTE, olio di palma, sale
A caglio, fermenti lattici.

@ i COW MILK, vegetable fat

a(pwlm fat) salt, rennet, starters.
——— Origine del latte e trasformazione in paesi UE
=2 2000 g
Prodotto & confezionato da: @
" L8 lagle] Latticini P sri
Secondary packaging: p:ckag:'s‘:; Number of inte o massem w10 - H MAX= 212 cm
cardboard box taver packages for pallet B T & a s aee
. . [+ I
Dimension of cardboard box: 8 cardboard MIN: 40 cardboard Keop ,‘,,,,g,,,,",., from 0 to +4°C
Packed in a protective atmosphere

Valari autrizionali medi per 100 g/

MAX: 64 cardboard Typical nutritional valuee for 100 g

39 cm (L) X 29 cm (1) X 24,5 cm (H) Valara Energatico/Energy valus: 324 Keal/1247 kJ
GrassifFat: 25 a: di cui acidi grassi saturi/of which

saturated fatty acids:11 g; Carboidrati/Carbohydiates:

A 7
P // 1.8 g di cul zuccheri/of whic sugars:0.5 g, Protsina/
//// Protein: 24 o; Sale/Sali: 1.5 .
=
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