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ARTICOLO: Funghi porcini interi liofilizzati

PESO NETTO: 60 gr

MARCHIO: La Cincia

INGREDIENTI: Funghi Porcini (Boletus Edulis e relativo gruppo)

ORIGINE: Est Europa

PREPARAZIONE:
Reidratare i funghi in acqua a temperatura 
ambiente per pochi secondi. Procedere se 
necessario al taglio. In alternativa utilizzare i 
funghi in cottura senza reidratarli.
Vasta duttilità d'uso in cucina. Da consumarsi 
previa cottura

CARATTERISTICHE FISICHE ED 
ORGANOLETTICHE:

Fungo intero di qualità prima, invitante 
nell'aspetto, sano e pulito, carne compatta e 
soda, profumo intenso, ricco di gusto, cappello 
medio 40/80 mm, imenio di colore giallino 
tendente al verde.

INFORMAZIONI CONFEZIONE:
Vaso ermetico in vetro 

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI MEDIE PER 
100gr DI PRODOTTO:

Valore energetico:         1364 / 322 kcal
Grassi: 3,80g
di cui acidi grassi saturi: 0,40g
Carboidrati: 31g
di cui zuccheri: 6,70g
Fibre: 12g
Proteine: 31g
Sale: 0,03g

DURABILITÀ:
5 anni dal confezionamento

DECODIFICA DEL LOTTO:
Le prime tre lettere indicano il tipo di 
trasformazione, le seguenti il tipo di prodotto, 
successivamente il numero di trasformazione e 
l’anno di lavorazione.

CONSERVAZIONE:
Vedere la data consigliata sulla confezione.
Una volta aperto il vaso, si consiglia di 
utilizzare la quantità desiderata e richiudere 
con rapidità il coperchio. Tenere lontano da 
fonti luminose e di calore.
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CORPI ESTRANEI:
Setacciatura con vibrovaglio da prodotto 
fresco, controllo visivo, metal detector. Dopo la 
trasformazione in liofilizzato controllo visivo.

CARATTERISTICHE CHIMICHE E 
MICROBIOLOGICHE:

Enterobatteri:         <600 u.f.c./g
Carica batterica totale: <10.000.000 u.f.c./g
Coliformi totali: <500 u.f.c./g
Escherichia coli: <100 u.f.c./g
Stafilococchi Coaugulasi: <100 u.f.c./g
Listeria monocytogenes:   <10 u.f.c./g
Salmonella:          0 in 25 g
Clostridium perfringens:  <100 u.f.c./g
Fitofarmaci multiresiduale: <0,05 mg/kg
Cadmio:   <0,2 mg/kg
Piombo:    <0,1 mg/kg
Materiale vegetale estraneo:           0

ALLERGENI, OGM  CONTAMINAZIONI 
CROCIATE:

no

Micologo iscritto nel Registro Nazionale al 
n°450 (DMS 29/11/1996, n°686, Art_5 c_4). 
Riferimenti (IT) dl 352/93, dl 110/92, (EU) dl 
10 /2011, d l 1169/2011 e success ive 
integrazioni.


