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RIGOTTA, RUM E PERA

rano tenero “tipo 00" 26%, zucchero, strut-
urro, amido diriso, amido di mais,
urea di pera "50%, lucosio-fruttosio, zucchero, %e ifican-
Srl alcico, conservanti: sorbato
SIO e anidride solforosa, aromi aroma alcolico al rum 0,6%, caccao
F.]ente lievitante: bicarbonato d’‘admmonio, sale, vanillina, aroma naturale
di"limone. Puo conEenere tracce di fruttd a guscm carcachldl nocciole,
soia e sesamo.

assa- Energia KJ 1266 Kj

potas- Energia kcal 302 kcal
Grassi 14,49
di cui saturi 6,29
Carboidrati 34,79
Zuccheri 179
Proteine 77 gr
Fibre 079

597 kg sale 0199
-18°C 18 mesi

Il pasticciotto deve essere cotto a una temperatura di 220°C per circa 12 minuti, garantendo cosi una dora-
tura uniforme della frolla e la giusta consistenza del ripieno.

Il pasticciotto, una volta cotto, pud essere conservato:

temperatura ambiente:
periodo massimo 12 ore

Ogni confezione presenta etichettatura conforme

al Reg. CE 1169/2011
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+4°C:
periodo massimo 48 ore

Escherichia coli < LO UFC/g. Staphylococcus coa-
gulasi positvi <10 UFC/g. Listeria assente/25g.
Salmonella assente/25g.
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