
AMBROSINI CARNI S.R.L.
Via San Domenico Savio n.62/64 - 24060 Brusaporto (BG)

Tel. 035/687576 - Fax: 035/683457 - P.IVA 03170570166

Società soggetta ad attività di direzione e coordinamento da parte di:

Via S.Domenico Savio n.62/64- N.Reg.Imp.BG 03148160165

AMBROSINI HOLDING S.R.L. con Sede in Brusaporto (Bg)

SCHEDA TECNICA 610336900

BISTECCHE SCELTE BOVINO 
ADULTO SCOTTONA

Ingredienti

ATP 0,013

TaraConf.x Cart.:

4

Marchio CE

Sezioanto

Tipo Etichetta

Si Trac. (12)

Qualità Unica

S

Giorni Scad.

9

Codice EAN

2293858

Categoria di Prodotto

Modi di cottura: indicate ai ferri su piastra o griglia.

ARTICOLO UM Tipo Comp. Q.tà x Conf. Traccibilità da

470305400 0,266Costi VariSCAMONE A CUORE BOVINO ADULTO SCOTTONA S/V AUSTRIA Partita ATPKG

243628100 0,004Materiale di ConsumoFILM 300 BIANCO X ATMOSFERA LottoKG

241537300 1,000Materiale di ConsumoVASCHETTA SF6-35 NERA LottoPZ
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