
 
 
 
 

Scheda tecnica

Destinato

INGREDIENTI: 

PASTA CANNOLI: farina 00, zucchero

aceto, vino 

RIPIENO: ricotta di pecora (origine latte: Italia), 
 

SCORZA DI ARANCIA CANDITA: scorze di

saccarosio 

Conservare a temperatura inferiore

INDICAZIONI PER L’USO: scongelare i

ore circa. Una volta scongelato

consumato entro 2 giorni, conservato in frigo a 0°/

Lotto di produzione 

Durata del prodotto: 6 mesi

 

Il prodotto viene preparato in un laboratorio in cui si manipolano: cereali contenenti

glutine – uova e prodotti a base

e prodotti a base di soia – latte

guscio - semi di sesamo e prodotti a base d

solforosa e solfiti - pertanto potrebbe

 

 

Grammatura: 100gr.ca. 

Pezzi per scatola: 16 pz. 

Peso lordo scatola: gr. 1800 ca.

 

tecnica prodotto: CANNOLO alla RICOTTA

Destinato a utilizzatori professionali 

zucchero, strutto, grassi vegetali, cacao,

(origine latte: Italia), zucchero, vanillina 

DI ARANCIA CANDITA: scorze di arancia, sciroppo di 

inferiore a -18°C 

INDICAZIONI PER L’USO: scongelare in frigo ad una temperatura di 

scongelato il prodotto non può essere

, conservato in frigo a 0°/+4°C 

mesi dalla data del lotto di produzione 

preparato in un laboratorio in cui si manipolano: cereali contenenti

base di uova – arachidi e prodotti a base

latte e prodotti a base di latte (incluso il

semi di sesamo e prodotti a base di sesamo - prodotti contenenti anidride

pertanto potrebbe contenere tracce di essi 

Peso lordo scatola: gr. 1800 ca. 

 

RICOTTA 

cacao, latte, destrosio, 

 

 glucosio, fruttosio, 

n frigo ad una temperatura di 0°/+4°C per 5-6 

essere ricongelato e va 

preparato in un laboratorio in cui si manipolano: cereali contenenti 

base di arachidi – soia 

il lattosio) – frutta a  

prodotti contenenti anidride 


