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DESCRIPCION

Lasinnovadoras bandejas de dos compartimentos ofrecen el producto manteniendo inalteradas las caracteristicas
de las verduras frescas cocidas al natural, con el mismo gramaje de 300 g. El envase, simplemente dividido en

dos partes, permite consumir solo una, guardando la otra cémodamente en el frigorifico.
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brocoli romanesco
cocido, al natural,
sin conservanles

s: brocoli romanesco

VENTAJAS DE LA LINEA.

Annatura Bipack resulta un envase atin mds prdctico, y constituye una ayuda adicional

a la preparacion y al consumo de alimentos sanos y buenos.
Ademads, al poder optar por comer el producto en varias veces, se sostiene la idea de un empleo consciente
de los alimentos y no masivo, que evite los derroches.

BROCOLI ROMANESCO
AL NATURAL
150 g+ 150 g

[ )
: I Fs Producido por: ANNATURA srl
Food 81105493411421129 Fabrica Via E. Amaldi, 12 - 00015 Monterotondo (Z.1.) Roma



ANNATURA srl

— >
g )
mz'\{\
> >

Mi7-5:27a
Rev. 4 del 15.10.2026

@
®
Ficha Técnica /
Brdcoli romanesco
Valores nutricionales por 100 g brécoli romanesco
ENERGIA (calorias) 52 keal / 219 kJ | | Aziicares 35 Elaboracion efectuada a partir de datos
de composicién nutritiva de los alimentos
Parte comestible 100 Fibra total 53 procedentes de:
Agua 80,7 Sal (mg) 6 CREA
Proteinas 6,0 Calcio (mg) 68 Centro de investigacion Alimentos y Nutricion
Grasas 0,5 Hierro (mg) 0,9 Pagina web:
. https://www.crea.gov.it/alimenti-e-nutrizione
Grasas saturadas 0,05 Vitamina A (ug) 111
Pagi b:
Hidratos de carbono 3,5 Vitamina C (mg) 50 hftg}; :“; /We alimentinutrizione. it

INGREDIENTES

Brécoli romanesco en MAP: Brécoli romanesco fresco sin aromas ni conservantes afiadidos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: verde brillante.

Olor: caracteristico.

Consistencia: tejido compacto comparable al fresco.
Palatabilidad: comparable al producto fresco.

VIDA UTIL

Brécoli romanesco en MAP: producto comestible hasta 30 dias.

PROCESO PRODUCTIVO

Especialidad perteneciente ala V gama.

Brécoli cuidadosamente seleccionado en la calidad de la materia prima.

El exclusivo proceso de preparacién y coccién permite mantener las propiedades organolépticas y
nutricionales. El brocoli se procesa en un ambiente totalmente controlado desde el punto de vista higiénico
y sanitario, de acuerdo con el plan de autocontrol HACCP aplicado a la planta de produccién.

En la produccién se aplican las normas IFS Food.

MODO DE CONSERVACION

El producto debe conservarse a una temperatura comprendida entre 0/+4 °C.
Una vez abierto el envase, el producto debe consumirse completamente.
Es oportuno mantener la cadena del frio.

PREPARACION

Calentar durante 5 minutos en una sartén o durante 3 minutos en el microondas a 950 vatios y remover
durante el calentamiento.

PROCEDENCIA DE LA MATERIA PRIMA

Italia.

OTRO MATERIAL VEGETAL

<2%

El producto no contiene alérgenos y cumple con el Reg. (UE) 1169/2011 y sucesivas modificaciones e

ALERGENOS integraciones. En la etiqueta se indican posibles contaminaciones cruzadas.
Para el producto al natural: COPOLIMERO DE POLIPROPILENO TRANSPARENTE Y PELICULA
ANTIFOG. Para el producto en MAP: BANDEJA DE PP-EVOH-PP TRANSPARENTE DE BARRERAY
PELICULA ANTIFOG. Declaracién de idoneidad al contacto con los alimentos: D.M. 21/3/1973 y sucesivas
ENVASE modificaciones e integraciones; Decr. Legis. 152/2006 - art. 226 apdo. 4; Decr. Legis. 10 febrero 2017 n.

29; Reglamento (CE) 1935/2004 sucesivas modificaciones e integraciones; Directiva 2007/19/CE y sucesivas
modificaciones e integraciones; Reglamento (UE) 10/2011 y sucesivas modificaciones e integraciones;

Reglamento (UE) 2015/174, que modifica y rectifica el Reglamento UE 10/2011.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Listeria monocytogenes Ausente UFC/25 g. En virtud del REGLAMENTO (CE) n.° 2073/2005 y sucesivas

modificaciones e integraciones.
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