Fabricado por:

ALIMENTOS CONGELADOS CARRASCAL S.A.
C/ Turquesa n°49, 47012 Valladolid (Espafia) RGSA: 28.01337/VA

Denominacién de venta:

Helado de horchata.

Etiquetado:

Denominacion, lista de ingredientes (composicion cualitativa), cantidad neta,
fecha de consumo preferente, lote, condiciones de conservacién, informacién
nutricional, nombre y direccién del fabricante. segin Reglamento 116912011

Menciones adicionales: no precisa

Composicion cualitativa:

Ingredientes: Horchata de chufa (48%), agua, azlcar, emulgentes (E-471
mono y diglicéridos de acidos grasos), estabilizantes (E-410 goma de garrofin,
E-461 metilcelulosa, E-407 carragenanos), espesante (E-440 pectina).

Informacién nutricional:
(por 100 g)

Valor energético (kJ/kcal) 428/102
Grasas (Q) 15
de las cuales saturadas (g) 0,3
Hidratos de carbono (g) 22
de los cuales, azucares (g) 20
Proteinas (g) 0,4
Sal (g) 0

Caracteristicas fisico-quimicas:

Actividad de agua (aw) < 0.92
pH =6.2-7.2

Caracteristicas organolépticas:

Color: blanco hueso.

Aroma/Sabor: dulce, el propio de los ingredientes (ausencia de sabores
extrafios).

Textura: suave, con finos cristales de hielo.

Caracteristicas microbioldgicas:

Salmonella: no detectado en 25 g.
Listeria monocytogenes < 100 ufc/g
Enterobacteriaceas < 100 ufc/g (n=5, c=2, m=10, M=100)

Segun Reglamento 2073/2005

Tratamientos tecnologicos:

Pasteurizacion (83+6 °C/307")
Congelacion

Cddigo de barras.

Unidad: 8414361101160
Estuche: 8414361100385
Retréctil: 18414361100382

N° lote:

Corresponde a fecha de fabricacion.
Formato ddmmaa (dia, mes y afio). Impreso en unidad, estuche y pack.

Fecha de consumo preferente:

Consumir preferentemente antes de: 24 meses
Formato ddmmaa (dia, mes y afio). Impreso en unidad, estuche y pack.

Cantidad neta total/n® unidades:

Cantidad neta unitaria:

432 g./ 6 uds por estuche
72g/ud

Destino final previsto:

Poblaciéon en general, sin alergias ni intolerancias a los ingredientes (ver
informacion alérgenos).

Modo de empleo:

Listo para el consumo

Canal de distribucion:

HOGAR-IMPULSO

Condiciones de transporte:

T<-18°C (tolerancia de 4°C, segun RD 618/1998), en vehiculos higienizados
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Condiciones de conservacion:

Conservar a temperatura igual o inferior a -18°C.
En el hogar en congelador *** 2 meses.
En el hogar en congelador **** hasta fecha de consumo preferente.

Envoltorio individual en film plastico (PP).

Envasado/empaquetado: Estuche de cartén de 6 unidades.
Dimensiones: 15,0 x 17,0 x 6,2 cm
Embalado: Pack retractilado (PE) de 6 estuches.
’ Dimensiones: 15,0 x 17,0 x 37,2 cm
150 pack / palet.
Paletizado: Packs/base: 15; Alturas:10.
Palet europeo (80x120x20), altura: 1,85 m (palet incluido); peso: 453 (kg)
Logistica: — —
Imagen:

Informacién alérgenos:

GRUPO ALERGENO Presencit
Cereales que contengan gluten (trigo, centen@adeelavena, espelta, kamut y var. NO
hibridas

Crustaceos y productos a base de crust¢ NO
Huevos y productos a base de hu NO
Pescado y productos a base de pes NO
Cacahueis y productos a base de cacahu NO
Soja y productos a base de ¢ NO
Leche y sus derivados (incluida la@). NO
Frutos de céscara: almendras, avellanas, nue@srdns, pacanas, nueces de Brasil, NO
alféncigos o pistachos, macadar o nueces d Australia y productos derivad:

Apio y productos derivadc NO
Mostaza y productos derivad NO
Granos desésamo y productos a base de granos de s¢ NO
Dioxido de azufre y sulfitos en concentracionesesigpes a 10 mg/kg o 10 mg/L NO
expresadicomo SOZ

Altramuces y productos a base de altrami NO
Moluscos y productos a base de molus NO

Segun anexo Il bis DIRECTIVA 2007/68/CE y anex&#glamento (UE) N° 1169/2011

Informacién OMG:

Este producto no contiene ingredientes OMG ni ingredientes producidos a
partir de OMG.

Informacién  sobre
ionizantes:

radiaciones

Este producto no ha sido tratado con radiaciones ionizantes ni contiene
ingredientes irradiados.

Esta informacién esta basada en la documentacion facilitada por nuestros proveedores y en el conocimiento de nuestros procesos productivos.
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