
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 660309000

TAGLIATA BOVINO ADULTO 
SCOTTONA AROMATIZZATA

Ingredienti

Preparato 0,013

TaraConf.x Cart.:

4

Marchio CE

Preparato

Tipo Etichetta

No Trac.(10)

Qualità Unica

S

Giorni Scad.

9

Codice EAN

2294203

Categoria di Prodotto

PREPARATO A BASE DI CARNE BOVINA
Ingredienti:carne bovina,pepe,ginepro,rosmarino.
Prodotto in un laboratorio in cui si utilizza glutine, latte, sedano.
Modi di cottura: in una teglia unire la carne con gli aromi e un goccio
d`olio d`oliva. Cuocere in forno a 230° per 15-20 minuti. 
Oppure tagliare a listarelle, depositare in una teglia con dell`olio d`oliva.
Cuocere per qualche minuto rigirandola più volte.
BUON APPETITO!

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

470305400 0,306Costi VariSCAMONE A CUORE BOVINO ADULTO SCOTTONA S/V AUSTRIA Partita ATPKG

252219100 0,002Costi VariPEPE NERO LottoKG

252219000 0,002Costi VariPEPE ROSA LottoKG

252219200 0,002Costi VariGINEPRO LottoKG

252324100 0,000Costi VariROSMARINO FRESCO LottoKG

241537400 1,000Materiale di ConsumoVASCHETTA SF6-45 NERA LottoPZ

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