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CEREALI E DERIVATI
000900 | Biscott frollini 100 24 | 7.2 J138 | 73,7 |45.2]|22.0] 1.9 | 429 | 1797] 223 0,33 0 é
000510 |Biscotti integrali 1001 24 | 7.8 | 14,3 | 708 | 382|288 6,0 | 425 | 1780 223 164 047 0 E
000950 Biscotti secchi 100 2266179 |#48|e03|185] 2,6 | 416 |1738] 410 | 140 | 09 | 22 | 157 | 0,08 | Q19| 050 i 0 —
>
000960 | Biscotti alla soia 1001 4.6 |15 61 | 708387 62 366 | 1533 0 (ws]
m
000970 Biscotti integrali con soia 1001 5,1 | 11,5 | 204 | 604 | 53,9 1,1 4356 | 1908 0 ;
m
000980 | Biscotti per I'infanzia 100 5,3 | 138 85 | 75,7364 35,7 416 | 1739] 200 | 366 | 1.9 | 104 | 225 0 o
000590 | Biscotti wafer 1001 4,0 | 7,0 | 15,0776 | 45,0267 1.6 | 454 | 1901 70 | 160 [ 1.6 | 73 | 83 0 0 8
002500 Cornetti 1001195 7,2 | 18,3 | 58,0 143,11 106 411 | 1720 21 1L3] 9 0 0 g
003020 | Comflakes 100 50 66 ] 08 |874 700104 38 | 361 | 1512 1100 %2 [ 28 | 74 | 38 28 0 8
001000 Cracker al formaggio 100 5,51 98 |255)62.1 502 | 2099 0 (£
~
001010 Cracker alla soia 1001 2,9 | 13,11 11,7 | 67,7558 63 412 | 1722 0 (@)
001020 Cracker salati 100 ] 60 94 10,0 80,1 2,8 | 428 | 1791 0 %
001100 Cracotte 1001 5,7 11050 1,2 | 788 348 | 1457 0 2
002510| Croissant 100 ] 31,1 83 J 20,3 38,033,535 1,1 | 1,6 | 358 | 1500) 350 | 140 | 2,0 | 80 | 130 | 0,18 | 0,16 | 2,00) 21 0 g
000150) Crusca di frumento 100 ] 82 | 14,1) 55 | 26,6 20,7 3.8 | 424 | 206 | 860 | 28 | 1160 12,5 110 | 1200 0,89 ] 0,36 | 29.60] 1 0 1% g
000200] Farina d’avena W00 90 126 71 | 723 392 7,2 | 7.6 | 385 | 1613) 33 | 370 | 4.2 | 80 | 342 | 052|017 ) 240] O m
000210]Farina d’orzo 100 | 128 1060 1.9 79,31 72,1 tr 357 | 1493] 4 39 | 323 | 0,16 0,08] 550 O 0 j<>
—
(000220] Farina di frumento tipo 00 100 | 142 10,00 0.7 | 77,3 687 1,7 | 22 | 340 1423) 3 | 126| 07| 17| 7e | Q10)003) 1000 O 0 @)
X
(000230) Farina di frumento tipo 0 100 142 115) 10762677 L8| 29 | 341|1426] 2 | 140 09| 18 | 160 | 025]| 0.04] 120 0O 0 m
m
(00024 0| Farina di frumento integrale 100 134 119) 1.9 | 78 397 2,1 | 84 | 319 1334) 3 | 337 | 30| 28 | 300 040)0,16] 500 0O 0 04 =
m
000260 Farina di mais 100125 &7 2.7 | 808 72,1 15| &1 | 3e2|1515) 1 | 130 1.8 6 99 | 035] 0,10] 1,90] &7 0 ir J
(D)
000270 |Farina di riso W0 123 7,31 605 |870]7%1] O 1,0 | 380 15061 4 | 104 | 04 7 90 005 004|140 O 0 0 E
000290 | Farina di soia 100 ] 7.0 | 368 23,5 | 234 | 110 | 11,2 | 11,2 | 446 | 1868 9 |1660| 6.9 | 210 | 600 [ 0,75 | 0,28 | 2,00 © ] 5
@)
000020 |Farro 100 | 104 | 15,0 2,5 | 67,1 | 585 2,7 | 68 | 335 | 1400| 18 | 440 | 0,7 | 43 | 420 o
001500 | Fette biscottate 1001 40 | 113 6,0 | 82,3728 2.2 | 3.5 | 408 | 1706 38 | 55 | 124 | 0,50 030260 O 0 EI_I)
—
001510 |Pette biscottate integrali 100 6,5 | 14,20 10,0] 62,0 34 | 379 | 1587 0 0 -
>
003030 | Fioechi d"avena 1001103 800 7,5 | 728|662 O | 83 | 373 | 1559 52| 54 | 365|055 014] 1,000 O ] —
000030 | Frumento duro 100 | 1,5 13,00 2,9 | 625|539 32| 98 | 312|137 4% | 36 | 30 | 330|043 015]5,70] 2 0 %
000040 | Frumento tenero 100 112,01 1230 2,6 | 652|563 3.3 | &7 | 317 | 1327 3,3 ) 35 |4 |o42]1014]540] O 0 E
Geme di frumento [composizione -
000330 | media fra germe di frumento duro 100 | 10,0 28,00 10,0 55,0 408 | 1708 3 | 827 [10,63] 72 |1100] 244 | 0,61 | 6,20] 10 0 1600
¢ tenero]
000050 Grano saraceno 100 113,11 124 3.3 | 623 6,0 | 314 1312 450 | 4.0 | 110 | 330 | 0,60 440
002000 Grissini 100 85 [ 1230139 e84 |60z | 2,2 | 3.5 | 431 | 1802 2313 | 1ez o012 008 090 O 0
! Yalore riferito al mais giallo, il mais bianco contiene salo tracce di pigmenti con attivita biologica.
?Yariabile da 1,52 15,5%.
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000060 | Mais 100 | 125) 92 | 38 |75 | eso| 25 | 20 | 353 |147s| 35 | 287 | 24 | 15 | 256 |06 | ozo] 10| 62 | o
000070 Mais dolee, in scatola, sgocciolato | 100 | 70,3 | 24 | 1.3 | 195|138 43 | 14| 98 412|270 20 0s | 4 | 79 o025 ois|oss| 24 | 7 | 03
000200 | Mais, amido 100|120 03| & |ssg|7s7] 25 o |37 ]17] 0 | 0 o o
000081 | Miglio decorticato 100|126 1100 42 |71 e2e] 49| 30 | 360 1sos| 1 | 1w | 35| 17 ] 500
003040 Muesli 10| 74 97 60 | 722 414|262 ] 64 | 364 |1521] 380 | 440 | 5.6 | 110 | 280 | os0|oq0]6s0] & | &
000090 Orzo perlato 100|122 104 14 705 ea1] o | o2 [ 31g ]33] 3 [ 120 07| 14 | 189 ooe|ooe|aio] o | @
000500 Pane al malto 100 | 260 83 | 24 | 566 277|261 267 |1117| 280 | 280 | 2.8 | 110 ] 160 | 045 oaz]2s0| « | @
000510|Pane di segale 100]370] 83| 17 |asa4|325] 18| 46 | 219 15| 580|190 25 | 50 | 10 |oze|oos|a30| o | ©
000520| Pane di tipe 00 100 | 290] 86 | 04 |ees| 91| 15| 3.2 | 289 | 1209 08| 14| 62 |opd|ooe| 1] o | o
000530| Pane di tipo 0 100 | 31.0) 81 | o5 [635] 559 20| 38| 275 | 1151 293 o7 17| 77 |oos|oos|ose] o | o
000540 Pane di tipo 1 100 | 24.0| 89| o6 |s07]523] 2.2 265 | 1108 14| 13 ] 77 |oos]oor O
00055 0| Pane di tipo integrale 100 | 366| 7.5 | 1.3 | 485 65 | 204 | 935 25| 25 | 180 |010] 012 o
000560| Pane formato rosetta 100 | z07| 90| 19 |s576]4ss| 75| 3.1 | 269 | 1126] 317 ] 103 ] 10| 20 004 oozl o] o | @
000600| Pane azzimo 10| 45 |107] og [sni] 725 1e| 27 | 377 | 1578 o
000570| Pangratizto 10| 68| 100] 21 | 778] g62] 5.0 351 | 1469) 400 190 | 2.1 | 10| 130 0,54 | 008] 180] o | ©
000580| Panini al latte 10 235| 90| 87 [4s2]a13] 27| 1.9 ] 295 123af 4co| 170 | 1.7 | 130 130|022 013] 180| &4 | &
000590| Panini all*olio 100 | z08| 77| 58 | 575 4ss| 40| 3.7 | 299 1240 0
000800| Pasta di semola cruda 100 108| 109] 14 [ 7o) esa]| a2 | 27| 353 ame| a | 92| 14| 22 | 1s9|ogo]ezof2sol o | o | ®
Pasta di semola, cotta [bollita in
000805| acqua distillata senza aggimntadi | 100 | 61.7| 47| 05 | 303 26| 13| 15| 1z s3] 1] s | os| 4 | 2 |oo|osfom] o | o] w
sale e scolatal
000870] Pasta all*uovo secca cruda 100 125 13.0] 24 [ 779 w0 20| 3.2 | 366|530 17 ] 164 | 21| 22 | 199 0,14] 019 ST )
000700 |Pizza bianca 100|278 7.9 | 59 | 572 507|210 | 23 | 302 | 1263 7e9 | 99 [ 10 | 20 | 39 |ogs|oos|oso| o | o
000710 Pizza con pomodoro 100|410 71 | 66 | 414 35.0] 29| 27 | 243 |1o17] 775 | 200 | 1.5 | 22 | 40 |08 | 005|210 o
000720 Pizza con pomodoro e mozzarella 1001383 56 | 5,6 | 52,8 364129 271 | 1133 ir 12 | 48 0
000100Riso brillata crudo 100 120] 67 04 |soa|720] 02| 10332 ]13s9] 5 | o2 |os | 2 | o4 Joatfoos]iao] o [ o] w
ann1 s [ brillae, cot [boltite inacqua | 40 f o o o0 Loy | oaa |t o [ o2 oo [air | 1 [ 28 Loz | 10 ] 28 |ows|omi|oss| o | o]
distillata senza aggiunts di sale]
000110|Riso integrale crudo 10120 75 | 19 |74 6oz | 12| 10 {337 14| o | 214 | 16| 32 | 221 | oas|oos|amo] o | o | o7
poon 15 |Rise integrale, cotto [bellitonacqua | oo | 705 | 55 | g5 [ 255 | 2a8| 0a | os | i faes| 3 | 50 [as| | 5 [otofooz|tao] o | o
distillata senza apgiunta di sale]
000120|Riso parboiled crudo 100102 74 o3 |s13|m6) 03] o5 |33z o 150 29| 60 | 200|034 o lo] w
ogg15 | Rise parboiled. cotto [bollite in acqual 1o | 2 i | 55 | o1 l232] 210] 02 | 02| 97 | aoe| 4 | 43 19 | 57 [oo7 o | o] u
distillata senza aggiunta di sale]
000310| Semola 100 | 14,0 115] 05 {769 es2| 10| 36 3391418 12 | 1m0 13 17 | 185 oagfoas|zoe] o | o | w
00p320| 2pioca [faina ricavata dal tuberi | o0 | 15 el e | 00 49| s63]| & | o | 260 |ws07] 4 | 20 |10l 2| 2] o |aw| o] o] o
della manioca]
000880 Tortellini, freschi 100 | 282 12.2] 70 [409] 442] 1.2 300 | 1254 0
000890 Tortellini, secchi 100 | 12.8) 15.7] 108 57.6] 51.0] 15 376 | 1573 0

!

3

Scienza e cultura dell’alimentazione - © editrice san marco




ALIMENTI

ok
£
=
T
z
=
=
-

Zuccheri solu

Fibra totale

Tiamina

Riboflavina

Vit A ret. eq.

Vitamina C

Vitamina E

LEGUMI

004000 | Cecl secchi crudi 10011031209 63 |469 323 3,7 | 136 316 |1323| 6 | 881 | o4 | 142 | 415 10,30 0,10 2,50 10 tr
Ceci secchi, cotti [bolliti in acqua

004005 | distillata senza aggiunta di sale e 100 163,61 7.0 | 24 | 189160 1,3 | 58 | 120|504 | 5 | 302 | 2,2 | 58 | 148 10,20 | 004 | 090 4 tr
scolati]

004010 Cect in seatola, seolati wo |sgo| 67 | 23 |1zelus] o] sz lwolarr ]z we ]| 1| a3 | 72 |oos|ooz|ogo| 3 | &

004110 |Fagioli - Borlott freschi crudi 52 | 6021020 08 | 22,7195 L2 | 48 | 133|357 2 | 650 3,0 44 | 180 | 024 | 0,10] 2,70 18 10
Fagioli - Botlotti freschi, cotti

004115 | [bolliti in acqua distillata senza 10017891 57 105 |112] &7 | 05 | 42 | €9 | 280 0,10 0,03 | 0,60 0
agpiunta di sale e scolati]

004120|Fagioli - Borlotti secchi crudi 100 110312020 2,0 |47,7 402 35 | 17,3 | 278 | 1162| 3 | 1478 9,0 | 102 | 464 | 0,50 0,12 ] 2,10 fr
Fagjoli - Borlotti secchi, cotti [bolliti

004125 |in acqua distillata senza aggiuntadi | 100 1 702 | 6,9 | 04 | 164 14,0] 10| 69 | 93 | 388 | 2 | 282 2,3 | 46 | 127 | 0,11 | 0,03 | 0,30 0
sale e scolati]

004130|Fagioli - Borlotti in seatola, scolatt | 100 | 71,9 6,7 | 05 | 155 135) 1.0 ) 55 | 91 | 380 2%4 | 234 | 22| 31 | 102 0

004200|Fagioli - Cannellini secchi crudi 100 110,01 2340 1.6 | 455|387 2.9 | 176]| 279 | 11e6| 5 |1411] &8 | 132 | 460 | 0,30 0,06 ] 3,00 tr
Fagloli - Cannellini secchi, cotti

(004203 |[bolliti in acqua distillata senza 10016931 80004 | 149|130 06| 7.8 91 | 380 2 | 282 1,7 | 47 | 1431010001 0.60 0
agpinnta di sale e scolati]

004210 fjoglfé‘ Sl et 10| %6.7| 60 | o6 [125| 1] 03 | 48| 76 | 319 31| 10] 20| 39| 7 0

(004220 Fagioli, dall’ccchio secchi 100 ] 10,3 224 1.4 | 505 | 42,6 4,0 | 12,7] 293 | 1226] 14 | 125 | 88 | 37 | 430

(004310] Fagiolini freschi crudi 95 | %05] 2,1 01 | 24 te | 24| 29| 18 | 75 2| ‘O 08 ] 35| 48 [007)015)080) 41 (3
Fagiolini surgelati, cotti [bolliti in

004325 ] acqua distillata senza aggiunta di 10019000 L7 01 |46 23| 21 29| 25 | 104 & | le0| 06| 56 | 33 | 0,05]0,09]040] 30 7
sale e scolati]

004400] Fave fresche crude 26 | 839 5204 |45 | 201 | 22| 5040 170 17 200 1,7 22| S3|onn)onn) 127 1 33

004420| Fave secche sgusciate crude 10| 11,3 272 30 | 548454l 49| 7.0 ] 341 1428 50| so | 420 os0foos] 260 10| 4

004500] Lenticchie secche crude 1000 1,2 22,7 1.0 51,1 448 1.8 | 13.8] 291 | 1219] &8 980 | 80 | 57 | 376 047] 020] 2,001 10 r
Lenticchie secche, cotte [bollite in

004505 acqua distillata senza aggiunta di 1001697 69 04 [ 1631335 07| 83| 92 | 38| 2 | 266 3,0 29| 46| 0,12]| 0,05 0,60 0
sale e scolate]

004510] Lenticchie in scatola, scolate 100 75,1 500 05 | 154134 07| 4,2 | 82 | 344 | 357 | 161 | 23| 27 | 77 0

004600 | Lupini, ammollati 76 | 650164 24 | 7.1 | 60 | 03 114 | 476 55| 45 | 100 0,10 0,01 | 0,20

004700 Piselli freschi crudi 31 |794) 55 | 06|65 |23 | 4063 )52 |2T7)] 1 1931 1,7 | 45 | 97 | 0,20 | 0,08 ) 2,60 | &4 32

004720|Pisslli in scatola, scolati 1001779 53 006 |11 65 | 39 5,1 | 68 | 285 | 242 | 130 1,6 | 42 | 95 | 0,09 007 1,20 62 1

004710 Pisslli secchi 100 113,01 21,70 2,0 |482 412 2.9 | 15,7 | 286 | 1195| 38 | 990 | 4,5 | 48 | 320 | 058 | 0,15 2,20 10 4

004730 | Piselli surgelati 100 180,7 54 | 03 | 64 63 | 48 | 202 | 129 150 | 2,0 | 20 | 90 | 036|010 2,00) 68 30

004900 Soia sscca 100 95 1369 13,1232 | 1L,1 | 11,0 11,9 | 407 | 1701 4 |1740] 6,9 | 257 | 591 | 0.89 | 052 ] 2,50 tr

VERDURE E ORTAGGI

005000| Aglio 75 |800] 091086 | 84 0 g4 1 31| 41 | 171 Il 600 L5 14 | 63 (004|002 1,30 5 3

005010| Agretti ar |3l 18 o2 22) 0 221231 17| 1 1,2 | 131 34 | 003019 080 392 | 24

005030 | Asparagi di boseo s7|gea|as)oz|40] o |40 35 | s | 5 |ass| 1] 25 | so |oa3)o4s] Lsol 15 | 3

(05040 | Asparagi di campo crudi BT | 914 36| 02| 33 0 33 20 22| 121 12 ] 25 T 10210 0,29] 1,00] 32 18

005050| Asparagi di sea sa loaof 30 ot zo] oo 2] 24100 10 24 | & |og7]o2s]oso] 1z | 24
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005060 | Barbabietole rosse crude 821913 L1 tr |40 0 1402615 75| 84 | 300 04 | 20 | 21 003002 )020) 1 7
006800 | Basilico 100 19231 3.1 | 08 | 5.1 ir | 3.1 39 | 162 | 9 | 300 | 55 | 250 37 | 0.08)031)1,10] 658 | 26
005080 | Bieta cruda 821893 1,301 )28 0 W12 17| n 10186 | 1,0 67 | 259 | 0,03 |019) 1.80) 263 | 24
005090 | Broceoletti di rapa crudi 60 |914] 29| 03 | 2.0 0 200128 22| %2 15| 97 | 68 | 0.4 | 0,16 1,00] 225 | 110
005110|Braceolo a testa crudo 51 |920) 3.0 04 | 3.1 0 UL 2r ) 124008 28 | 66 [o04|012)180| 2 34
005120 Carciofi crudi M9 27 0225051955 22| 9213337 1,0)] 86 | 67 | 008010050 18 17
005140 Cardi crudi o310 ol | L7021 SIS 1042 23 pes3 )02 )] %6 11 |002)004]0200] w 4
005150 Carote crude 95 |9ls| L1 o2)| 76| 0 T6 | 31| 35 | 147 95 | 220 | 07 | 44 | 37 | 004|004 | 070 1148 4
005160 Cavolfiore crudo 66 (905 32 o2 |27 o3 242425 |05 &8 | 35008 |44 | 69 |0,10)010]1,20] 30 59
005170 Cavoli di Bruxelles crudi T |87 42|05 |42 |08 | 33|50 37 |15 6 | 450 1,1 | 51 | 50 |0,08]0,14]070] 220 | &1
003180 Cavolo broccolo verde ramoso crudo| 72 | 89,0 34 | 03 | 2,0 0 201300 24 | 100 12| 72| 74 |o08)021)180] 1231 77
005190 Cavolo cappuccio rosso 94 | 923 18 02|27 0 271101 20 | 8 1.0 60| 24 | 006 005) 060 fr 52
005200 Cawvolo cappuccia verde cruda 93 922 210123 0 23026 19 78| 23260 1,0 | 60| 29 [006| 004 060] 19 | 47
005220 Cetricli T7T | 965 0.7 | 05 | 1.8 0 18108 14 | 35| 13 | 140103 | 16 | 17 002|003 |080) 11
005230| Cicoria da taglio, coltivata 89 |950) 12§ 01| 1,7 0 1.7 12 | 51 T 180 ) 1,5 | 150 ] 26 | 0,03 | 0,08 030 267 8
005240| Cicoria di campo cruda 80 | 934 14 | 02 | 07 0 071 36| 10 | 42 07 ™ | 31 |o0s|ole|os0] 219 | 17
0035250 Cicoria witloof o indivia belga 10019431 07103 ] 3.2 0 EV IR B I R ] 03118 | 26 |04 10031030 10 3
005300 Cipolle crude 8 |921] 10 01 |57 0 57110 26 | 110 10| 140 04 | 25 | 35 | 002)003])0350] 3 3
005310 Cipolline crude 93 |882]1 1301 |85 0 831 19| 38 | 139 04] 351 ] 48 |0,05|0,04]080 6
005320|Finocchi crudi 59 |932) 12| & | 1.0 0 Lol22] 9 36 4 | 3% 10445 | 32 (002|004 050 2 12
005330 |Fiori di zncea 79 1943 1,7 | 04 | 03 0 05 12 1351 20 ) 32| 37 (0,090,186 252 ] 28
005340|Foglie di rapa 63 | 925 26 | 0.1 | 2.8 0 28 219 27 | 169 ] 49 | 0,08 | 037 1,80 299 | &1
006000 | Funghi coltivati prataioli crudi 95 |eo4] 370208 0108123 20| 82 5132008 & 1100000013 4000 0O 3
Funghi coltivati prataioli, cotti
006006 | [saltati in padella senza aggiunta di | 100 | 864 | 4.8° ] 03 | 1.5 0 1,5 ] 33 27 | 115 5 320 08 5 70 | 0,07 0 1
ragsi e di sale]

006010|Funghi coltivati pleurotes crudi 9% | 884 227 0.3 | 45 0 | 45107 28 | 119 09 97 0
006020 | Funghi ovuli 87 9291 2,0°] 03 0 LU | 17 | 8 |0,10]031 | 400] © 3
006030 | Funghi poreini 92 |ovolssor o] o o] as| 2 |wr] sz e3s)1z] 22 |42 |o38]ozs|a00| o | 3
005350 Germaogli di soia o8 |8e3| s 14|30 o |20 49 204 | a0 | 218 | 10| 48 | 67 o023 ozo]ogo] 24 | 13
005400 | Indivia 69 |ozoloofos 27| o lar)iel e 6o 10017 ] 93| 31 |oos]oso|oso| 213 | 3s
005410 Lattuga 20 |93l s fod 22| o fe2lis|1e|so] o 2008/ 45| 31 |oos]os|ogo| 220 6
005420 Lattuga a cappuccio 9 19221 150230 0 0113 19| 80 1.2 | 53| 25 |o08)018)030] 237 | 27
003430 |Latmga da taglio 8 |9se]l 110l f22) 0 22115 14| 57 09 ] 46 | 22 | 0041009040 194 | 59
003300 | Melanzane crude 9z |97l 1t o426 0 26126 18| M| 26| 184 03| 14 | 33 | 005005060 @ 11

*#1 livelli variano da 880 a 2300
4 Le provitamine & scno presenti in maggiore quantitd nelle foglie esterne, di conseguenza, il valere cambia melto con lo scarto.
3 Cirea il 60% dell’azoto & presente come azeto non proteico
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006210 [Menta 100|364 38 |07 | 53| « |53 4 || s | aeo | o5 20| 5 oaz|ogz] o] 23 | 3
006500|Patate crude 2 (783 21 | 10 s | s ca | 1s ] s | msa| 7 | 51008 | 10| 54 [oa0|o0a] 20| 2 | 13
006580 Patate novelle crude 96 319 20| o3 157 aaf o2 | 1a ] 70 |zon| 10| 3| os | 10| 54 [o1z|003]2d0] = | 28
006511 | Patate, cotte [arrosto] 100 {650 29 | 45 |57 ] 22| o6 | 13 | 14z | sar| o |50 |07 | 8 | 55 |02z |o02fora] uw | &
006515 fﬂﬁfﬁgﬁg;ﬁ‘;‘;xﬁgﬂiﬁg;ﬂ 100 |50, | 18 | 01 |1ss| 150l oa | 13| 1 |zss| 7 | 2e0 04| 5 | 31 oos|oot]oso| & | 6
006517 |Patase, cotte, fritte 100|555 30 | 67 o] aes| 0s | 22 L s | mr| 12 | so|os ] 1 | 62 [oza|ooz]ogo] = | 9
006570 |Patatine fritte, in busta 100 [ 12,0 54 | 206 585 518 10 s07 | 2123|1070 10s0| 13 | 22 | se [0t oo7)aee| o | 2
006820 Pepe nero 100 [ 105 10,9] 2.3 a4 [zsof 1z 4o | 170 [ ot foza o] 19 | o
008230 |Dperone i ora 20 |era| 18 o5 | as| 2] 13 s6 L 1os| 7 [ 230 as | 1z | 1 fope|oz] s00] s [ 220
005500| Peperoni crudi g2 |2z os o faa]| o aa e 2] 2 |20 or| 17| 28 |oos]oor|osof 139 ] 131
005610| Peperon, rossi ¢ giall g1 |95 ool as|sr| o]er a1 |13 07| 17| 27 [ 003 0.07) 030 aze | 166
003640 Peperoni, verdi 81 [220] 0702 60| o |60 27 | 113 06 | 16| 26 00| 1 |
006600 Pomodori da insalata 100 oa2] 12 o2 28| o [2s ol ir 72| 5 |20 |oa| 11| 25 [o0z|ans|orn] a2 | =
006610 Pomodori maturi 1w [oaol wolozas] o faszo ]| e mr|oz] o] |oe ogo| 610 | 2
006620 | Pornodori San Marzano 100 [aan |t oz a0] o |20 | B s s0e3] 4 610 | 24
006660 | Pomoderi, conserva w00 [700] 39 [ 04 |204] o [204] 20| 96 | 400 250 | 22 | 27 | 85 |oa]one|ste 43
006670 | Pomoderi, passita 100 [s08] 13 o2 30| o |20 is] ] | 160 16 | 25 s30 | 8
006580 ff;ggii’:&gi?ﬁi““""”l"‘[ml’iﬁ 100 o4 12 os a0l o zoloa| 2 |ss] s |2zofo2] o 24| v ]| o |oso] q00] 18
006690 | Pomodori, succo 100 [s38] og | = | 20| v |20 08 230 | 230 | 04 | 10 ] 19 | oz f002|0m0] 200 | 2
005650 |Porti crudi 77 |sral i lon sz o | s2fes| 2 |10 08 | 54 | 57 |oos|oos|osa] w | o
006240 Prezzemolo 20 [s72] 27 os | o« | o | w |50 20| 8| 20| 60|42 ]20] 7 [oa0foz|oso] sz |12
005440 Radicchio rosso 72 (ool alon e o [ s zo iz 52| 1020 o03] 3| 30 [oor|aos|oso| = | 10
005450 |Radiochio verde o5 [sen| 1ol osas| o [os]| o | 14| = 78 | 15| 45 006|033 030] 542 | 46
003660 | Rape crude o (o3 1o o as | o [zs]ze] 2] o6 | 40 | 29 | ooz |oor|os] o | 2
005670 Ravanell on losg| oot [ g | o L us |zl oo | as ] 50| 2e0]oo| 30| 20 |oos]ooz|ode| « | 18
006850| Rosmarino 100 [725] 14 [ 4 |135] v [133 o6 | 401 | 15 | 280 | 55 [ 370 ] 20 {010 92 | 29
005460 |Rughetta o rueala 100|910 26 03 | 39| o |29 09| 2| 1s 468 | 52 | 309 | a1 742 | 110
006850 Salvia 100 [a64| 39 | 4 | 156] o |13 16| a8z | 4 | 30 o | 3z | o1 as | w
005680 Sedano crudo 80 |sea| 23 loa | za o2 22| 1s| 20| 24 | 1a0f 280 05 | 31 | 45 | oos] oo | o] 207 | 22
005590| Sedano rapa A BN R I A R T 33| 95 05| 52| o0 oor|an]ase| o | 6
005700| Spinasi orudi g3 || za b or|zo ] 23l oal tof 3t | 1] 100|530 29| 72 | 62 |oo7]037| 0ol 485 | s
005710| Spinaci, surgelati 100 ong| 28| v | 20 welza o | 57 asal o o 4 |ooe|os|ozo] s00 |
70| e i 1 S oo | ezol sl il sa | o | a7 | aal ss | st] s | w0 32| 56| &5 | o] oir|oze] o9z | 52
006200| Tartufo nero 79 |75zl ol os oz w | or| e 3] iz0 35| | & [oos|cos| o] o | 1

¢Ivalort variano da 272 a 639
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ALIMENTI

Vegetali misti, surgelati: piselli,
mais, carote, fagioli

Parte edibile

Zuccheri solu

Fibra totale

Tiamina

Riboflavina

Vit A ret. eq.

Vitamina C

Vitamina E

82,1

0,3

67

281

39

208

26

65

0,13

0,07

1,20

500

005720 Zucea gialla 21 |oa6| 1o |35 oo 2s 18|77 09| 20 | 40 |o0.03] 002 050 599 | 9
005730| Zucchine crude 28 |oz6| 1afor | ta o a2 un a7 22 2se]os| a1 | e foe]oiz|oro| 6 | 1
FRUTTA
007000| Abicocche o4 [863| odafor|e6s| o |as]1s|ae|ur]| 1 32005 16| 16 |003]003|os0| 260 | 13
007010 Albicocche, disidratate 100 35|56 10 [s46] 0 |84 349 | 1459] 33 |1280] 53 | 36 | 39| & |oos|3s0| 1410] 15
007020 Albicoscche, soiroppate 100 |800f o4 J o1 [1s1] o |61 oo ] e |23 10| 15002 19| & Joorfoor|osa| 26 | 5
007030 Albizocche, secche 100 | 250 5.0 | 05 |6s5] 0 |85 274 | 1148] 26 | 979 5.0 | 67 | 108 | o01]06] 3,30 1020 ] 12
007700 | Amarene 85 |82 o8] w |10z o o) 1| 42 | 2 |14 04| 15| 17 |oo3|oos|odo] 24 | 7
007460 | Ananas s7 %405 o |wo] o |1o| 0] 40 1es| 2 [2s0fas| 7] & Joos|oorfoo]| 7 | 17
007470| Ananas, sciroppato 100]822] 05 o |iss| o |66 07| 64 | 263 2 | 79| o02]| s | 5 |oo7|om)o20| 2 | 13
007430] Anona 72 |782] 18] 021538 22| 63 |286]| 4 |250] 03] 17 005 o] os0] w | 43
008500| Arachidi, tostate 65 | 2.3 | 200]500] 85| 49| 31| 109] 5982502 6 | €80 25| 64 | 233]016| 002|100 0 | ©
008000| Arance 8o [s7z)orfoz ]| 78] o ne| 1e ] a4 142 3 |z00| 02| 49| 22 00s|oos|o2e] 1| s0
008010| Arnce, succo 100]803] o5 o |82 o|s2| o 33|17 02| 15 17 |oos|ooz]og0] 38 | 44| &
007490] Avocado 7% | e40| 44 Lesof 18] v | e 33 231 oes]| 2 [ 450 06| 13| 44 |ooo]o1z| a0 14 | 18| 640
007500| Babaco 80 |oas| o7l o245 o a5 o] o] ool 1 [1se]os| 13| 7 |o20|o05|120] 27 | 28
007510| Banane 65 | 768| 12 03 [154] 24 | 122) 18| 65| 2r3| 1 | 3s0] 0| 7| 28 |o0s| 00| 070| 45 | 16
008520 Castagne 85 | 55| 29| 1.7 367 53] 89| 47| 165] 638 9 |395] 09| 20| =1 fo08|o2z| | o
008521 Castagne, arrostite 32 | 42| 37| 24 [418] 28.3) 10,7] 23] 193] 02 0
008525 | Castagne, ballite 28 [633| 25 | 1.3 |26 | 169] 7.5 | 54 | 120 500 0
008530 Castagne, secche 100|100 6,0 | 34 [ 620407 160 138 ] 287 L1201 17 | 18| 19 | 58 | 131 | o5 [os2|207] o
007710 Ciliegie 86 [8e2| o8 lot oo o oo 13|38 |se]| 3 |2e)os] 0| 18 |003]o0z|oso| 19| 11
007720| Ciliegie, candite 100 |236) 04| v 64| 0 |esal oo est|ioso) 27| ool ol el 1 |&
008020 Clementine 25 |8rs| oo lor |87 o e 1|3 |ss]| 4 [0 or| 3| 18 |ooo]ood|ozof 12 | 54
007520| Cocen 52 s09) a5 ]3s0]94] 0 |9 364 |1524] 23 | 256 | 1,7 | 13 | 95 |op0s]o02]oso| o | 3
007530 Cacca, essiccato 100 23| 56 620|644 | 0 | 64 137] 604 |2529] 28 | 660 | 36| 23 | 180|003 |00sfos] 0 | ©
008940 | Cocktail di fiutta sciroppata 100|818 04| w [148] 0 8| 0] 57239 a | s |o3| s | 9 |o02]o0r]o40 4
(07040 | Cocomero solosaloga] w sz o a7 oz s]es| 3 |280faz| 7| 2 |ooz|ooz|aio] 37| 8
007630 | Datteri, secchi 90 | 173]) 27| a6 |63, o |sz1| 87| 283058 5 | ol 27| es | 65 |oos|os|zo] 5 | o
007550| Feljoa 67 [s1o| o7 as | 96| o | se| 65 45 | 1oz 18 225 40| & |37 w |oorfoz0] 5 | 19
007050| Fichi 75 | sue| oo o2 |1z o |ina| 2o a7 Lass| 2z |20l o5 | 43| 25 |o03|oodfogo] 15| 7
007060| Fiohi, canditi 100|200 35 oz 7| o [727] 11| 202 | 1222
00705 3| Fichi, seccati al forno e mandortati | 100 | 182] 52| 42 | s82]| o |ss2| 140] 277|158 0
007070| Fichi, secchi 100 194] 35 27 | s80] o |s80|120] 256 | 1070| 87 |1010f 20| 186] 111 | cuafop0] o] 8 | 0
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Zuccheri solu

Fibra totale

Tiamina

Riboflavina

Vit A ret. eq.

Vitamina C

Vitamina E

007080 |Fichi d*India &4 1832108 ot [130] 0 |130]50) 53 220 1 [ 120]04] 30 ] 25 |o02foM]040] 10 | 18
007730|Fragole G4 |ooslo9fod s3] 053627 |13 2 | 16008 | 35 28 |002f004]050] & 54
007560| Guava sglar2lo7fosas] 05542084 |150]02]10 003|004 1,00) 82 | 243
007570 | Kiwi 87 |846] 1205 90| tr | 20| 22 ) 44 | 184 5 |400] 05| 25 | 70 |0.02|005]040 85
007740 | Lamponi Wolsds] 1006|635 0 65|74 3 | 141 3 [220]1,0] 49| 52 |o05)002]050] 13 ] 25
008030 | Limoni 18950060 0 |23 0 |23 12 1146 2 |00 14| 11 |o04]001f030] © 50
008040 | Limoni, succo wolezifoz] o 14l 014 0 & 125 24002 4] 10oo2jo02]0o20]| 0 43 tr
007580 Litchi 721806 LIQOL |12 O |172) L3 o 22| 115005 ) 2 0,05 0,07 ] 0,50 49
007090 | Loti o kaki 97 | 820 06 ) 03160 O |160) 25 65 | 272 4 | 170103 ] 8 | 16 |002]003|030] 237 | 23
(008050 | Mandarane 87 | 85,3 o8 ) 02 128 O [128] 22| 53 |22 2 | 160 03] 30| 19 |008) 007|030 25 | 37
008060] Mandarini 80 | 814 09 03 |17s] O | 178 LT 72| 303 1 2003 32| 19 |008] 007|030 18 | 42
008540] Mandorle dolci, secche 24 | 51| 2200553 46| 08 | 37| 12,7 603 | 2523| 14 | 780 | 3.0 | 240 550 023 | 040) 3001 1 0 |z600
007590 Mango 731828 Lo 02 | 126 tr f12s] 16| 53 |22z 1 2005 7| 11| o02]004] 060 533 28
007100 Melagrane 52 1805 05 o2 159 0 |159) 22 83265 7| 20)| 03| & | 100|009 009]020] 13 8
007110| Mele fresche senza buccia 70825l o3 o 1137w | 13T 20 53224 2 |25 03| 7| 12 |002|002)030] 8 6

007130 Mele fresche - annurche 84 [843] 03 00 | 102] t | 102] 22| 40 | 169 6

007140| Mele fresche - deliziose 7o 1888 o2 o1 ) e |11 15 43 | 180 7

007150| Mele fresche — golden 731858l o4 or o7 w w7 17| 43 180 w|132]02] s 5

007160] Mele fresche - granny smith ar ezl oS o] 94| v |94 1.9 38| 160 2

007170| Mele fresche - imperatore sl o2 o3| & | 3] 19 44| 1% 7

007180) Mele fresche - renette 711876 03§01 J100) tr J100) 1,7 40 |lee| tr J 10502 5 8

007190 |Mele, disidratate W00 27| 1320|922 tr |922| 125369 | 1544 7 | 730 20 | 40 | 66 | tr | 006|060 10
007220 Mele cotogne 79 |843l o3 ot 63| v | &3] 50 26| 108 ol 4 14 |0,02f003f070] O 14
007230 | Melone d"estate AT 1900 08002 |74 O | 740733 | 137 8 | 33303 12| 13 |005)004]|080] 189 | 32
007240 Melone d’inverno 1|t os o249 0 | 4207 22| 93 03] 21| 16 |oot]o02fos0l 5 12
007760 | Mirtilli wolssolog oz |51 0 |51 30| 25 03| 2 16007 41 | 31 |o02]005]0s50] 13 | 15
007750 | Mora di rovo WoLss0) 13 o |81 0 | &1 32 36 |49 2 | 260 1,6 36| 48 |003|005)007] 2 19
007250 | Nespole 66 1853 04 Qo4 |61 O |61 21| 28| 17| 6 | 250 03] 16 11 |004]005)040] 170 | 1

008550 | Naceiole, secche 42 | 45 [ 138 ed 1] 61 | 18| 4.0 | &1 | 655 |2740] 11 | 466 | 3,3 | 150 | 322 [ 051|0,10] 280) 30 4 115,00
008560 Noci 58 1192 1050577 5.5 | 1.9 | 34 | 3.5 | 582 |2435] 3 26| 131 ] 238 | 058|017 0.20] 6 tr
008570 Noci, secche 39 35143681 5.0 18] 31| 626832884 2 | 368 2,1 ] 83 | 380]045]010) 190 8 tr | 3,00
008580 Noci pecan 49 | 50 T2 718 79| 33 | 4.3 94 | 705 2948] tr | 603 24 | 61 | 300) 071|015 140] 8 114,00
008800 Clive da tavola conservate 83 | s8] 150270 50| o | 5o 44| 2881120 35| 5| o |owo]i20] 30 | &
008810 Slive nere 74 |esel 16 0asalos| o | os| 39235 oea] 54 a2 16] &2 | 18 |oiologo] 00| 15| u
008820 Olive verdi 84 | 768) os sl 10| o | wo) s0] 142 554 16| & | 14 ooz oog|oso] 48 | &
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Tiamina
Riboflavina
Vit A ret. eq.
Vitamina C
Vitamina E

Zuccheri solu
Fibra totale

007600 | Papaia 70 1893 04|01 eS| O |69 23 28 | 119 7 | 14005 | 28 | 16 |0.03]0,03]030] 265 | &0
007610 | Passiflora 42 | 744 3003 157 0 | 5T |139) 36 | 151 19 | 200) 06 | 10 0,0310,14]230] 190 | 18
007260 |Pers fresche, senzabuccla 84 18741 03§01 |88 ) 0 | 88|38 335|147 2 127 )03 11 | 15 |001|003)010] fr 4
007270|Pere, candite 1000210 1,3 )00 759 0 |758 29511235

007280|Pesche senzabuccla 91 (907 08 01 el O |61 )16 27 |113] 3 [260]04 | 8 | 20 |001)003])030] 27 4
007300|Pesche, disidratate 100) 3.0 4809|880 0 |880] 3,5 | 3571495 21 |1229) 3,5 | 62 | 151 | & |O,10] 7,80 500 | 14
007310|Pesche, sciroppate 1000811105 v |140] 0 |14,0] 09| 55 | 228 4 Juojo2] 3 11 1001001 0801 13 S
007320 |Pesche, secche 100§ 25,0 3,1 Q07 1683 0 683 28 | 275 | 1150 16 | 950 | &0 | 48 | 117 | 0,01 ] 0,19 5,30 3%0 | 18
0083590 | Pincli 201 4.3 | 31,9503 4.0 | 01| 3.9 | 4,5 | 595 | 2491 20| 40 | 465 | 0391025 2,70) 2 0
008600 | Pistacchi 50 32181561 81| 33| 435|106 608 |2543) 1 | 872 7,3 | 131 ] 500 0,67 | 0,10] 1,40 43 2 1400
(008070| Pompelmo 70191206 0 |62 O 62| Le| 26107 1 23003 17| 16 |005]0,03]020] tr 40
007340] Prugne 0875|0301 105 O J105) LS| 42 (177 2 [ 180 02 13 ] 14 |008)005)030] 16 5
007370) Prugne secche 88 1293] 2203|5501 O |550] 84 | 2200919 & [ 824 39| 59| 85 |0,18)002] 1,001 19 2
007770| Ribes 9 | TT4| 09 66| O |66 36| 28 | N9 3 [ 370 13| 60| 43 |003)006) 0301 17 | 200
(08%30] Succo di frutta [albicocca e pera] 100 8451 03 o1 | 145 0 |145] & | 36 | 238 03] 8 11 | 001 6,03) 030

007380] Uva o a3 03 ) ol 1587 0 156 L3 61 | 257 1 f 1oz o4 | 27| 4 |0o03|003)0d40] 4 6 tr
0074 10| Uva, secea 100 1171] 1,9 ] 06 | 72,0] 0 |72,0] 5.2 | 283 | 1184 352 | 864 | 3,3 | 78 | 29 | 0,12 | 0,08 (0,30 3 0
007420 Uva, succo, in cartone Wo |84y 03 & 17,3 0 J173] O |66 277 2 |120f 03] 10| 10 |0,02]006 15 |3408]

CARNI FRESCHE

Agnello [tessuto muscolare privato

104020 wo|ror]2cofss| o | o o) o |se]see| 88 |3s0f17| 10 ]90]os]ozs]eon| & | o
del prasso visibile]
106010 Anatra domestica® 80 [esa]otal a2 o | of o] o |sofesr]| o290 13| 12 |200]0a9fos]70] w0 | o
v 0 -
o115 [Bovine adulte® - costata.- tessute 1400 f oy ooy st gy | o | o [ o | o |uo|sss| w szl ] ¢ {12 |oa0]onz]az| & | o
muscolare privato del grasso visibile]
1 0 o
o11gp[Eovinoadulte - fesa-ftessuto o ool or gl qg | o | o [ o | o |os|ass| a | sae s | 4 [ore|oas]oss]esn| & | o
ruscolare privato del erasso visibile]
3 10 =
11170 |Fovino sdulio filetio - [tessuto | o | ool ons | s | o | o | o | o |er]sa ] e aso e | & [200 oo |ain|an| & | o
muscolare privato del grasso visibile]
Bovino adulto™ - girello - [tessuto
101180 : o Yoo |melaafas | o | o o o [to]ee] 42 [sae 14| 4 s |oto]or]aso| & | o
muscolare privato del grasso visibile]
; 0. 5
01190 FOvin0 adulto® - lombata.- [tessuto | o)y o f g 5o | o | o [ o | o [134|ser | aa [saa|aa | & Jimsfoso]oss|eno] v | o
muscolare privato del grasso visibile]
7 0. B
11000 FOvinoadulio® -moce - fressut | oo N sy f o sl s [ g | o | o | o |06 | aea] a0 [sa7| 1| 4 |20ofono]err]se0| & | o
muscolare privato del grasso visibile]
; 10 N
11210 Bovinoadulte® - scamene - [tessuto | yo | g o g aa [ o | o | o | o oo an |sar |1z | 4 | 1z0 o7 ez |aso| & | o
muscolare privato del grasso visibile]
: 1o o
101220 | POvinoadulte® - softofesa - [tessutn | yoq | oy el gog | o [ o | o | o | o Juit|ass| a1 | 3a2| 18| 4 |208|000fair|s00| & | o
muscolare privato del grasso visibile]
Bovina adulto!® - copertina di sotto,
101230 | copertine di spalla, sotiospellz, wo 72920357 o | o o) o s ]sse| sa sz |as | s | foao]os|a] v | 0

collo™ - [tessuto mugcolare privato
del prasso visibile]

Bovino adulte'® - geretto anteriore
101240| e posteriore - [tessuto muscolare 100 | 75,01 2097 3,2 0 0 0 0 112 | 470 56 | 287 | 14 5 175 1 0,10 | 0,17 | 4,30 fr 0
privato del erasso visibile]
T Variabili con il grado di maturazione, la cultivar e il clima

# Valore con acido ascorbico aggiunto

# Pronta da cuocere (lo scarto é costituito solo dalle ossa del busto).

071 bovino adulto & macellato tra i 15 1 18 mesi e commercializzato anche come v itellone
1 Tagli per bolliti, spezzatini, brasati, stracotti

2 Tagli per osscbuco, bolliti, urnidi
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Parte edibile
Tiamina
Riboflavina
Vit A ret. eq.
Vitamina C
Vitamina E

Zuccheri solu
Fibra totale

Bovino adulto™ - pancia, biancostato,
101250 punta di petto® - [tessuto muscolare | 100 | 69,0 19,7102 © 0 ] O |17 |74 57 | 287 ] 1.1 6 | 168 1007|011 4,70 fr 0
privato del grasso visibile]

Bovino adnltc! - spalla, muscolo,
101260 | girello, fesoneM - [tessuto muscolare | 100 | 752 (2150 24 | o | o | o | o |1ws|450] 51 |04 |15 ] 6 |200|010fo17]s500] & | o
privato del gragso visibile]

104300 Capretto’® 75 szl 5ol oo o] o |w2]sw 10| 9 |220fo2s |00 o
103010 Cavalls 100|749 158] 68 | os|os| o | o [waz]ser]| # |m1]a9]| 4 |23 |oo]ois]sse o
10810) Serve [tessute mmscolare privato del | o | s o5l g | o | o | o | o |91 |2 0
orasso visibile]
107010 Coniglio intero crudo® 71 sl 1s9] 43| o | o] o] o ||| er |360] 10 22 |220|003]030fe30 0
107020 Coniglio intero, surgelato 69 [148]203] 39| o | o | o] o |1s]4s7| &7 |360] 1.0 22 | 220|003 ]030]630 0
107030 | Coniglio, coscio 83 [720]210] 58| o[ o | o] o [137]5m 0
108510 Fagiano® 85 [6o2|2a3] 52| o o o] o |wua]em]| 0 |as0 0,47 | 0,19 11,30 o

106020 |Faraona, coscio, con pelle, cruda 8BS | 716243 38 03|03 0 ] 133 | 554 | 97 | 325 | 1.5 & 120 )10,29)1035]35,10| 0

106050 Faraona, petto, senza pelle, crudo 0o |7421258018 10202 0 O 121|506 | 50 | 340 ) 08 | 10 | 170|014 015 210] 0

106100] Gallina® 70 | 660)205)123)] O 0 0 0 | 194|813 16| 15 | 205030010 4,00 0

109010 | Lumaca 24 [828)128) 1,7 ] 0 0 0 0 | 67 | 280 &0 0

105230 Maiale'®, leggero, bistecea cruda 74 1696]213]) 80| 0 0 0 O | 157|658 | 56 | 290 ]| 08 8 | 160 |080]070])3,00] tr ]

Maiale'd, leggero, bistecea, cotta
105236 |[saltata in padella senza aggiunta di | 75 | 53.6) 30114, @ 0 0 0 | 247 |1035] 84 | 420 ] 1.2 9 26010600350 4,70] tr 0
rassi e di sale]

105200 | Maiale®, leggero, coscio 87 | 752|202 32| o | o] o) o |1of4se] 7 |at0] 16 12 233 |135) 020450 & | o0
105210| Maiale®, leggero, lombo 75 7|27 7ol o | o) o) o |us]sio] o3 7 [is0fozs]os0400| = | 0
105220 | Maiale®, lsggero, spalla 79 [7a1|eol ez | o | o] o) o |m3]sss| oz ae]12] 7 [isofo2s]oss]aoo| = | 0
105600 | Maiale!, pesante, coscio 90 | 729|204 51| o | o] o o |s]sa] a0 8 [17s|os]os]aso| 5 | o
105700 | Maiale!®, pesante, lombo 78 |ago|208) a9 | o | o] o) o |12 59 |s00]1a] 7 |158|o28]030]3s0| 6 | 0
105800 | Maiale®®, pesante, spalla o4 706|190l e | o | o) o] o |seless]| 7z a2e]12] 6 150|020z 6 | 0
106150| Oca®® 70 |4g1| 158344 o | o | o | o |373|1560] 120406 | 1.8 | 13 | 197|007 020 640| %0 | 0
108520|Piccione giovane so |7u7|2za]ss | o o] o] o |57 1,5 | 12 |200]0,08]015]750 0
106200|Pollo intero con pelle crude? 77 |6as|1sofios| o | o | o) o |1 |77] 62 Jao0]os ]| 5 |160|008]ou4]s00| & | 0

Pollo intero con pelle, cotto [in
forno senza aggiunta di grassi e di

106203 73 |ele|271f102] O 0 0 O | 200838 93 |366]1,1] 20 ir 0
sale e scolato dal grasso prodotto
con la cottura]

106210|Pallo intero senza pelle crudo 62 | 761|194 ) 3.6 0 0 0 0 110 | 460 | 70 | 307 | 0.7 & | 200]0,10)0,15]35.80] tr ]
Pollo intero senza pelle, cotto [in

16213 femo senzaggimta digassiedi ) ) oo ool sl o | o | o | o Jeo]sm0] o0 |aes |10 | 10 v | o
sale e scolato dal gragso prodotto
con la cottura)
Pollo intero con pelle, cotto [arrosto

106251 .. . 74 1553|283 14,7] © 0 0 O | 246 [1027] 75 | 270 | 08 | 10 | 180 | 0,051 039|430 0
di rogticceria]

iesg | POl tes senz pelle; otto 59 [s03|2sof00] o f o o | o 206 seo] 85 |30 |os| 10]220]00s]one]s20] & | 0

[arrosto di rosticceria]

Y Tagh per bolliti, ripieni, hamburger, ragh

4 Tagli per arrosti, scaloppine, cotolette, involtini,

¥ Prontofa da cuocers (lo scarto & costitiito solo dalle ossa del busta)

16 Tutti i valors si riferiscono al tessuto muscolare, privato del grasso visibile
I Pronto da cuocere; sono escluse le interiora, 1a testa e le zampe.
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106270|Pollo, ala con pelle cruda 63 | 68011674143 O 0 0 O | 196|818 | 100 228 | 06 | 14 ir 0
Pollo, ala con pelle, coita [in forno

10ga7s | e sgeimind gassiedisale e o oy g biga o ) o | o | o | os |nss] s [ 40n | o9 | &1 w | o
scolato dal grasso prodotto con la
cottural

106400|Pollo, fuso con pelle crudo 67 | 749 184 | 5.7 0 0 0 0 | 125|523 87 | 288 | 07 g r 0
Pollo, fuso con pelle, cotto [in forno

Josagg |t sggimtadigmasiedisalee | o oo oo el o | o | o | o |zor[saz] ez 1] s w | o
scolato dal grasso prodatio con la
cottura)

108410|Pallo, fuso senza pelle crudo 66 | 7701185 ) 3.7 0 0 0 0 | 107|449 86 | 355 | 1.0 | 13 ir 0
Pollo, fuso senza pelle, cotto [in

Joga1g| o senzm aggiuntadigrassie o ) oo hogo b o | g | o | o | o [urs | e | 1ae | a0s | 14 | 1 w |0
sale e scolato dal grasso prodatto
con la cottura)

106500 |Pollo, petto crudo 9 | 749]233]) 08 ] 0 0 O |100]420] 33 | 37004 4 |210]|010]020]830] O 0

106306 Pollo. petto, colto [saltatoinpadella | oo | oo | 3o | oo | o | o | o | o |120] 530 a5 47| o6 | 5 | 220 a20fazofie] o | o
senza aggiunta di prassi e di sale]

106600 Pollo, sovracoscio con pelle crudo 86 | 674 1740 14,0 O 0 0 O |196| 818 71 | 277 | 08 | 10 tr 0
Pollo, soviacoscio con pelle, cotto

106603 |[in forno senza aggiunta di grassi ¢ sorlaesafizs] ol o | of o |as|oe|100] 392 13] 20 v | oo
di sale e scolata dal grasso prodotto
con la cottura)

106610 Pallo, sovracoseio senza pelle crudo | 83 | 74,1| 18,7 &3 0 0 0 0 |132]550] 67 |323]08] 8 tr 0
Pollo, sovracoscio senza pelle, cotto

10613 | L2 fome seiza aggiunta dl grassi.e eralasala3] o o o o [ss|7es|izfass]| 4] 18 o I
di sale e scolato dal grasso prodotto
con la cottura)

108530| Quaglia 67 | 65,9] 25,0 68 0 0 0 O | 161 | 674 40 | 175 15| 12 | 200 | 0.08] 0,15 750 0

109510  Rana 81,9 1551 02 0 0 0 0 o4 | 267 6,0 | 20 | 430|016 006) 1,20 0

108500| STuzze avde [tessuto musedlare | oy f 70 1) 305 0o | o [ o | o | o | 92 | 384 0

privato del grasso visibile]
Stiuzzo, cotto [tessuto muscolare
privato del grasso visibile, cotto in
108901 fomo senza aggiunta di grassi e di 10| 752220 141 0 ] ] 0| 101|424 0
sale e scolato dal grasso prodotto
con la coftura]

106850 Tacchino, fesa cruda 100 7391 2400 12| 0O 0 0 O | 107447 52 | 382 | 03 | 8 | 200 0,10) 020) 6,70] fr 0

Tacchino, fesa, cotta [saltatain padella
senza aggiunta di grassi e di sale]
106500| Tacchino, fuso, con pelle cudo 74 747 178 60| O 0 0 0 | 126 526 88 | 274 0,9 9 ir ]

106356 100 67512960 14| 0O 0 0 O 131 548 &8 | 457 | 1,5 | 11 | 230 0,10 0,10)10,80) tr 0

Tacchino, fuso, con pelle, cotto [in
forno senza aggiunta di grassi e di
sale e scolato dal grasso prodotio
coll la cottura]

1065903 Tl e26|26,7) %3] 0 0 0 O 181797 117 47| 15| 20 fr 0

106910| Tacchinoe, fuso, senza pelle crudo 73 | 76.0] 18.0) 46| © 0 0 0 |13 |47m] ¢ |295]09 | 11 ir 0

Tacching, fuso, senza pelle, cotto
[in forno senza aggiunta di grassi e
di sale e scolato dal grasso prodotto
con la cattura)

Tacching, sovracoscio, senza pelle
crudo

Tacching, sovracoscio, senza pelle,
cotto [in fome senza aggiunta di
grassi e di sale e scolato dal grasso
prodotio con la cottura)

101520 Vitello', filetto crudo 1007692071271 0 0 0 O | 107|448 | 89 | 360 | 1.2 | 14 | 214 | 015|026 | 6,30] fr 0

106913 T2 616280087 0 0 0 O 190 796|131 ] 394 | 1,7 | 15 tr 0

106960 86 | HM3|185) 51 )] 0 0 0 0 |120|3502) 75 |320]10] 6 ir 0

106963 34 | 61,0]302

6,8 0 0 0 O 182|761 114475 ] 15 g r 0

Y11 vitello & macellato a 120 giorni
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CARNI TRASFORMATE E CONSERVATE

110020 |Bresaola 100 | 60,0 320 26 | © 0 | o |51]633 1597|505 | 24 | 7 | 168]012]023]240 )
110100 | Capocollo 100 | 36,3 | 208 ] 402 | 14 14| o | 4501884 10 | 25 | 263 | 0,70 ] 020 600 o
113010 | Carne bovina in gelating, in scatola | 100 | 832 126 1.8 0 0 ] 67 | 279 | 656 | 74 | 1.2 g | 100 0,15 0,18 ] 4,70 0
113020 | Carne bovina pressata, in scatola 100 72,111635) 83 0 0 141 | 3891 697 | 184 | 18 4 0,14 10,29 | 4,84 0
110130 | Ciceioli 100 | 120 408 | 400 | © 0 [ o |s23]2s9 14 | 30 | 225 | 022|019 200 0
110150 Coppa Parma 100 | 369 226 33.5 | 08 06 | o |39 |1ess|1524] 433 [ 12 | 1 014|029 44| & | 0
113030] Comed beef, in scatola 100 | 596 232 14,0 o 0 | o |219] a5 1000] 140 | 24 | o | 125 003]015] 170 0
110190| Cotechino, confezionato precotto 100|368 1720423] 0 0 0 | 450 1881 1138) 178 | 1,8 | 20 | 109 7,30 0
Cotechino, confezionato precatto,
110195 | (bollito per 20° dentrola confezione | 4o f 514 1 511 | 547] o o | o |a07]|es] 87| 137 15| 15 020 0,16 ] 3,00 0
e scolato dal liguido prodotto con
la cottura]
110200 Mortadella 100|523 4.7 281 | 13 15| o 317 1sas)soe | 1zo| 1a | ¢ | 1m0 ]oas]oze]sse] o | o
110210 Mortadella di bovine ¢ suina 100 | 442 13.2] 37.0| 03 05| o | 388|164 22| 40 | 180 | otofos |z 0
110200 | Pancetta magretta 100 478|217 253] o o | o |315] 1316|1686 22| 09| 10 0
110310| Pancetta tesa 100 | 45.2] 209 28,1 | © o | o |337]1408] 1016] 149 04 | 10 0,15 0,13 0
114010| Paté di coniglio 100 ] 51,7] 13.0] 222 11 o | 2461447 42 14 | 130 0
114020 | Paté di fegato 100 | 515) 127) 317] 13 o | 341 [1427] 790 | 160 | 41 | 19 | 123 0
114030 | Paté di pollo 100 | 554 | 110 262] 23 o | 289 | 1208 45| 14 | 125 0
114040 | Paté di proseiutto 100 | 49.8] 11,3 543 ] 11 o | 358 | 1498 3| 13| 0
110400 | Prosciutto cotto 100 | 62,2] 198 147] e 09| o 215|899 | eas| 27| 07| 6 |250|oa0fois|z20] w | ©
11041p| Froseivito cotto, magro [private ddd | o | co g 509 44 | 19 Lol o |1z 53| 72e| 4| 09| 7 | 2s0fosz]os| el & | o
rasso visibile]
110500 | Proseiutto crudo di montagna 100 | 44.8| 262 220] © o o |303]187 o
110510 | Proseiutto crudo di Parma 100 | 50.6| 255] 184 ] © o | o |268]1120|257| a7 | 07| 16 | 261 | 77| 020] 550 & | o
Prosciutto crudo di Parma, magro
10520| o el e vieie] 100 61,5275 39 | o o | o |us]e07 w | o
110530 |Prosciutto crudo San Daniele 100 | 428283 230] O 0 0 | 320 | 1340 ir 0
110540 | Proseiutto cruda, disossato 100 [ 33,0 269|128 © 0 | o |224] 9362038 454 | 12 | 15 | 177 | 0o ozo]s00] & | 0
{10550 |Froseitsto crudo, disossato, magro. | 4o | 451 905 45 | o 0 | o |59 664 |2a40] 495 | 13| 15 | 150 |08 |o2ofese] = | o
[privato del grasso visibile]
110560 | Prosciutto erudo, gambuccio 100 436 262 ] 224 | 0 0| o |308]1zs2 v | o
{1570 | oo umde san Dlanele; mamo) b e all B e o8| 0| o |13 369 v | o
[privato del grasso visibile]
110600 | Salame Brianza 100 | 36,3 265 ] 305 | 1.0 10| o | 384 |t608|1827] a7z [ 13 | 12 | 229 019] 016 v | o
110610 | Salame cacciatore 100 | 30,6 | 285 | 4.0 1.2 12| o | 4251776 1498] 435 | 1.7 | 43 028|018 v | oo
110620 | Salame Fabriano 100 | 320 265 ] 34,2 | 1.5 15| o |420]1759] 1683) 455 | 1.5 | 46 015|010 v | oo
110630| Salame Felino 100 | 352 305 27.9| 0.5 05 | o |35 1569|1897 486 | 19| 14 0,34 | 028 v | o
110640 | Salame Milano 100 | 355 267 311 | 13 15| o |92 |16a1| 1497 a5z | 15| 32 | 356 | o2a]o21]2s0] v | o
110650| Salame Napoli 100 | 39.0] 267 27.3| 17 17| o | 3591502 1693) 454 | 16| 32 0,15 | 0,14 o

Scienza e cultura dell’alimentazione - © editrice san marco




T - - T
| 2 = =8 e [ ENIE
= T = E & s E B
ALIMENTI £ = = = E = |2 =2
g E E e
L)
110660 | Salame nostrano 1001373273285 1.1 0 1.1 0 | 370 | 1547) 1633 490 | 1,7 | 42 0,18 | 0,26 r 0
110670 | Salame ungherese 100 | 3602420340 0.7 O 107 0 | 405 |1656]1504| 420 | 14 | 45 0,17]0,25 fr 0
110700 | Salsiceia di fegato 100 |429) 1241412 ] 09 0 091 0 | 424 | 1773 810 143 | 5,3 | 41 | 154 | 0,24 | 092 ] 3,60 102 2
110710 | Salsiceia di suino, fresca cruda 100 | 536 1540267 06 ] 06 | O | 304 |1273|1100) 200 | 28 | 20 | 173 | 0,34 | 0,03 ] 4.00] +tr 0
Salsiceia di suino, fresea, cotta
110716 |[saltata in padella senza aggiuntadi | 100 | 46,3 | 222 26,1 0O 0 0 O | 324 | 135411273) 231 | 4.0 | 53 | 220 | 050 010 5,10 0
prassi e di sals]
110720] Salsiceia di suino, secea wo|2z2|220f473] o | o ] o | o |s14]2149 a3 | 31 | 266 | 031 |ozo|aeo| = | o
110800 Speck 100 |447| 830209 o3| o Jos| o |z03|12e8]1357) 484 | 16| 11 otaota| e o | o
110800 | Wiirstel crudo 100 | 58901371233 14| 1.3 0 0 |270 1129 793 | 140 1,2 | 14 | 130 015]0300272] & 0
110306 omtel, cofto [saltatodnpadella o o0 |y losa | qs [ 12| o | o | 313 [ 08| 930 154 ] 14 | 16 o4 0ds]405] & | o
senza aggiunta di grassi e di sale]
110950 Zampone, confezionato precotto 100|455 19,1 3Le] O 0 0 O | 361 |1510) 762 | 104 | 1,5 | 22 | 170 | 026 ] 0,21 ] 3,00 tr 0
Zampone, confezionato precotto
110gs3 | [bellto per 20° dentro ta confezione {1 00l g1 alosef o | o | o | o | 219 [1533) sss| o | 14 | 20 | 96 | 027|008 w0
e scolato dal liquido prodotto con
la cottura]
FAST FOOD A BASE DI CARNE
Big-burger - peso medio 191 g [Pane
118010] all’olio o al latte, doppio hamburger | 100 | 54,61 135§ 11,5 | 17,0 15| 221 ) 926
di carne bovina, ketchup, verdure'®]
Cheese-burger - peso medio 132 g
[Pane all’olio o al latte, hamburger
115020 DA e 100 | 47,7 1400131 | 216 1,5 | 255 | 1067
formaggio]
Hamburger - peso medio 111 g
119030 |[Pane all’olio o al latte, hamburger | 100 | 478 13601052438 16 | 242 | 1012
di carne bovina, ketchup, verdure®®]
FRATTAGLIE
115110 Cervella di bovino wo 766l 100fi27os ] o Jos ]| o |57 ess] a0 270 ] 36 | 16 | 330 | 025 | o8| 600 18
11510 | Coratella di agnello [euore, polmont,{ | oo | oo |57 aa | 10| o | 10| o | 109|455
fegato, milza, reni]
115130 | Coratella di vitello [euore, palmoni, | oo f | 71| 20 [0 | 0 [ as| o [100] 419
fegato, milza, reni]
115210 | Cuore di bovino 100 | 755 162 60 | 05 0 05 0 | 123|515 95 | 320 | 46 g | 203|038 083820 3 &
115220 Cuore di equino 1007300187 7.7 | 06 0 06 0 | 146 ] 612 5,0 g | 2140511081710 5
115230|Cuore di ovino 100 | 7500 169 7.2 | 04 ] 04 0 | 134 ] 560 50 9 | 200049080 7,50 3
115250 | Cuore di suino 100 172,0 |18,3 |94 |04 |O 04 |0 159|667 |80 300 |53 35 | 2451040 1,27 | 6,10 & 5
115320 |Fegato di bovino 100 |70,0 |20,0 |44 |5.2 |0 59 |0 142 593 |81 320 |8.8 7 | 350 | 0,26 | 3,30 |13 50[16500%) 31
115340 | Pegato di equino 100 67,8 [224 |40 |53 fo |53 o |i4s |eoe 9.0 | & 358030288 |agoiooey a0
115350 |Fegato di ovino 100 |73,0 |195 15,5 |2,0 |O 20 |0 135 |565 |67 |300 |126 & | 364 | 040 3,28 |13,10]15000] 33
115370 | Fegato di suino, crndo 100 |00 |228 l4s s [0 |is o |40 |58 |108 |3se 180 | 10 | 362 | 040 ] 2,98 |14.50] 16500] 23
115400 | Lingua di bovino cruda 100 64,0 |17.1 J18.0 |04 |0 04 |0 232 1970 |73 |197 |28 g | 187|013 0,301 3,50 &
115500 | Milza di bovina 100 75,3 |18,5 3,7 |0 0 0 0 107 1449 |95 [429 [42,07] 12 | 250 0,28 10,39 | 440] 147 | 46

1 Lattuga, cetriolo, cipolla e pomodoro
0 Pud variare da 11000 a 37000 ug

1 Pug variare da 6000 a 13000 pg

2 Pudvariare da 8a 75 mg
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1135600 | Polmone di bovino 1008301400211 0 0 0 O | 75 | 313|198 ) 340 ) 67 | 15 | 173023025 2,00 40
115710 |Rene di bovino 00 | 7es5| 18440108 0 |08 ] 0 |118 494 180|230 |80 | 9 |220]0,37]225]5.80] 345 | 13
115800 | Trippa di bovino 00| 720|158 50 0O 0 0 0 | 108|453 107 ] 18 |40 8 | 30 | 014|018 1,60 3
PRODOTTI DELLA PESCA
120010 |Acciuga o alice, fresca 75 765|168 26 |15 O | 15| O | 96 |403 278 | 28 | 148 | 196 | 0,06 ] 0,26 |14,00] 32 tr
120020 | Acciuga o alice, sott’olio 100560259 113102 0 |02 O |206]82]480| 700 1,3 | 44 | 351 | 0,06] 0,20 6,50 358 0
120030 | Acciuga o alice, sotto sale 50 |538] 2500 3.1 | 2.3 0 23 0 | 137|571 55 0
120220 | Anguilla, marinata 88 |59 148218 06 O | 06| O | 259|108 07| 18 | 202 | 0,28 0,37 3,50|9401%] tr
120230 | Anguilla di fume 1615 108 237 ol | O | o1 | O [261 1092 65 | 217 | 1.0 | 31 | 218 | 0,15 0,20 | 3,50 | 1200%] 2
120240 | Anguilla di mare 70 [ezslla6fige| o7 | 0 for| o |37 ]93] 87 | 270 06 | 17 | 223018032 2,60]%801%] 2
120250 | Anguilla d*allevamento, filetti 100 | 5561420289105 | O o3| O |319]1334 20 | 480 tr | 0382
128050 | Aragosta fresca 29 1781 160 19 | 1.0 O | 1,0 O | 85 | 335 08 | o0 | 280 ]0,15]0,18) 2,00 tr tr
120300 | Aringa fresca 70 | 601165167 O 0 0 0 | 216 | 905 320109 | 63 | 113]012]018]3350] 12 tr
120310 | Aringa, affumicata 70 [625)199)127)] O 0 0 0 | 194 811 14 | 65 | 254 02813301 9 tr
120320 | Aringa, marinata 95 [602]183)14,0] O 0 0 0 | 199|833 |1030] 98 30| 150 005|021 ]330 46 tr
120330 | Aringa, sotto sale 73 |488) 1980154 O 0 0 0 | 21891 112 0,0410,29]3,00] 48 ir
120400 |Boga 79311830 12|08 ) O |08 O | 87 [ 364 348 | 4,1 | 65 tr
127100 | Calamaro, fresco 65 |800) 126 17 06 O |05 ] O | €8 | 284 ) 185 145 02 | 144 | 183 | 007 | 016) 1,201 75 tr
127110 | Calamaro, surgelato 59 82| 1310 15106 0 JO6| O | o8 |285) 185 145 02| 130] 170|005 002] 2101 75 tr
120230 | Capitons 65 |e2,0) 1300215105 O |05 0 | 247|1035 2
120500 | Carpa 50 | 724|189 71| © 0 ] O | 140|584 | 50 | 286 | 1.0 | 34 | 220 | 007 | 0,04 | 1,50 44 1
120510 | Cefalo muggine 55 1734 158 68|07 0 |07 O | 1273531 18| 26 [ 220|006 0,10 7,30 17 tr
120550 | Cefalo muggine, uova [bottarga] 100 1 30,5 3550257 O 0 0 0 | 373 | 1562 0
120610 | Cernia, surgelata 68 (785170 20 |05 O | 05| O | 88 | 368 031 11 128 )04 0,12 040 0
120710 | Coregone 69 [ 753|190 635 | ol | O | ol | O |135] 364 400 | 09 | 89 | 263 | 0,07 | 0,07|4,00] 96 0
120810 | Corvina 7801200008 |02 0 |02 O] 8 |368 527 | 144 | T tr
127120 | Cozza o mitilo 32 |82 | 11,7 27 | 34 (28| 03| 0 | 84 [ 35129032058 | 88 |236|012|016)1,60] 54 tr
120910 | Dentice, fresco o5 [761| 167 35 |07 0 | 7| O 101422 12| 38 | 264 | 008010 2,10] 48 0
120920 | Dentice, surgelato 65 |80 172 35|07 O |07 O |103]431 08 | 30 | 188 ]0,08]0,15]3.30 0
128100 | Gamberi, freschi 45 |80 136006 129 0 |29 O | 71 | 296 146 | 266 | 1.8 | 110 | 349 | 008 | 010] 3,20 2 2
128110 | Gamberi, sgusciati, surgelati 1008121165009 128 0 |23 O | 8 |356|375| 75 | 26 | 128 [ 150 tr |002]030) tr tr
128200 | Granchio, in scatola Wwo|7s2| 1811091 0 0 0 0 | 81 | 337550 10028 1200 32| tr 005,10 tr tr
121100 |Latterini 100|732 1460 96 0 0 0 0 | 145 | 606 888 | 350 113 0
121200 |Luecio se | 790f 187 oe ot o Joa | o | 81|37 e3|2sof | 2020 oos|oorlo] 6 | v

* Valore medio, 11 contenuto di retinolo equivalente & molto variabile a seconda del peso e dell’ eta dell anguilla
# Hicogeno
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121310 | Melt 0 pesce molo freseo 65 [sos|za]os| o | o | & | o |72 ]303| 72 |358] 0] 31 |2is o] & | 2
121320 zjz'c";“pe“m""”St“““ﬁ““ 78 [1zolson] as [ 11| o | ni] o | 356 | 4s] s00 |1s00] 3.3 | 60 |4s0 |04 ]osefaso| o | o
10| i t pesceml Sioceuinsg, 85 761207 o9 o3| o o3| o |92 |ass| st |s0]os] o |1e3|oo]oos|ioo] o | o
121410 | Merluzzo o nasello crudo 16 (815 zofos | ol o o] o7 ese]| 77 s0]or] 25 |19a|oos|oos]|o| & |
121420 | Merlnzzo o nasello, surgelato 75 |sog|alos | o of o of s |a2| 77 30|os| 50| ss]003|oz]1z0] 0 | &
121430 | Merluzzo o nasello, surgelato, filetti | 100 [ 839|156 o6 | o | o | o | o | 68 [ 284 68 | 310 03| 11 | 180 ]os]o0s]130] o | ©
121440 | Merduzzo o nasello, baccala secco 75 524 26,00 1.7 0 0 0 0 | 131 549 224 0
121450 [PEeluzze o nasello, baceald g2 |56l oel ol ol o] o o] os ] 23| 31 | 562 | 005028 o
121450 g’izxﬁ?‘;g;“uqb“m“i“idi 100 | 615 110 10,0 | 15.0] 13.0] 06 191 | 800 07| 46 | 168 o8] oor| o] o | 1
121500 | Mormora wolise] el 2o] o |eo| o] 97 |am 287 | 56| 69 fr
121600 | Gechiate ol arlzo] o | zo| o | uz)ase 4742 2 0
121710 | Crata, surgelata g | mafos) 1210 oo of s | oa | 12 | 125 |ooe]oafasol o | o
121720 | Orata fresca, filetti 10| 732|207 28 10| o | no| o |12 s0s 0
121730] Orata fresca d*allevamento, fletti | 100 | 9,1 197] 84 | 12 ] o | 12| o | 159 ] 665 30 | 1050 0
127130| Cstrica 12 | 857 102] 09 | 54 |45 05| o | 60 | 289 | 510 ] 260 | 60 | 188 | 267 | 010 | n20 | 1.50| 75 |
121800 |Pagello o0 a0l el o | o o o |01]4 o0 | 43 | 34 tr
121900 | Pagello bossa d*oro 73.0f2000 30 |30 o |30 o [18]4ss 648 | 40 | 34 i
122000 |Palombo 65 792 eo] 12 13| o | 1u3] o | s0 ]33z 10| 31 {218 o003 |oo3|se0] 15 | &
122100 |Pesce gatto 60 798155 33 (o2 | o o2| o |92 |3s2| 63 |mo]ar] s |10 fr
127150 | Pelpo a0 [szo|1oe] 1o ftal o lwa] o372 233 | 15 | 144 | 189 | 0,03 | 0,04 % | o
122200 |Razza 2 |s22|a2]os oz | o |o7] o | 68 | a8z 10| 31 | 2 |oos|ood|2s0] 15| &
122300 | Rombo 55 (795 63l a2 o |2 o |81 |34 12 ] 38 | 264 i
122400 | Salmone fresco 65 | 680 18a]1z0| o | o [ o] o [1ss]776| o8 | 210 07| 27 | 280|020 ots|700| 13 | &
122410 | salmone, affumicato 100 [ 64,9254 45 [ 12| o |12 o |147] 612 |1880] 420 | 05 | 19 | 250 | 06| 07| ss0| 13 | &
122430 | salmone, in salamoa 98 |63 |2t s| o] o | o] o |1ez] 802|540 300 08 | 66 | 286 | oos|ote| 00| 60 | o
122500 | Salpa 713 ol 27 20| o 20| o [104] 434 540 | 43 | 28 I
122700 | Sarda fresca 70 | 730|208 45 | 15| o | 15| o 129541 66 | 60| 18| 33 | 215 | o02]o2s]er0] 28 | &
122900 | Scarfano 790 1500 oa | oe| o fos| o | s |32 465 | 5.5 | 61 fr
127160 | Seppia so |81 wol s or] o foz| of 72|30 213 | os | 27 | 143 %5 | o
123000 | Sgombro o maccarello fresco 30 |eos|1zoia]os | o fos| o [170| 710 130 z60| 12| 35 | 264 |00 025 760] 45 | u
123010 | Sgombro o macearello, in salameia | 100 | 66,0 193] 111] o | o | o | o | 177|741 21 | 185 | a7 | oos | 021 | ss0f 129 o
123100 | Sogliol, fresca 48 795 169] 14| os| o o8| o | 83| 3a8|120] 280 08 ] 12 | 195|005 aos| 10| & | o
122110 | Sogliola, surgelata 48 794 193] 13| on | o o1 ]| o | 81| 340) 120] 280 04| 11 | 174 |oos]at2fzse| o | o
123200| Spigola sq | m90f1es) 15 os| o | oe| o | 82|34z 307 [ 41| 20 | z02] 011] a6 5w

# Glicogeno
# Alcune ostriche (Olimpia) hanno un elevato contenuto in vitamina C (fino a 38 mg per 100 g).
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123220 | Spigola dallevamento, filetti 100 |699])2131 68 | 08| O |08 0 |149] 625 30 | 1150 tr
123300 | Storione 72511921 76| O 0 0 O | 145 | 608 | 44 | 330 ) 05 | 18 | 2329 5,60 0
123390 | Storione, uova [caviale] 100 |460) 26901501 33| O | 33| O | 255 |1067]2200| 180 | 11,8 | 276 | 355 0
123400 Tinca 5178517 05 |09 0 |09 O |79 |333) B0 245 10| 31 | 218 ) 006005 13 tr
123500 | Tonno, fresco 90 |e15 215817 01 | O |01 O | 159|665 43 13| 38 | 264 | 020 | 012 | 8,50 450 | tr
123550 | Tonno, in salamoia, sgocciolato wo 7342511031 0 0 0 0 | 103|431 0,06 | 0,09 |10,00] &5 0
123610 | Tonno, sott’ olio, sgocciclato 100 |e23] 25201011 0 0 0 0 | 192|802 316] 301 | 1,7 | 7 | 205|004 0,11 |1040] 14 0
123900 | Triglia 60 [ 753|158 62 | LI O | LI | O |123] 515 1,1 | 21 | 218 | 0,07 10,07 4,20| & tr
124000 | Trota, 55 |8051147) 30 )] 0 0 0 O | 86 | 359 40 | 465 | 2,0 | 14 | 220 | 0,08 | 0,06 3,00| tr fr

124030 | Trota iridea d*allevamento, filetti 100 | 74,3 2031 4.1 0 0 0 O |18 |45%4 ] 61 | 319 | 2,0 ] 50 | 279 | 0,09 0,06]3,00] tr tr

127170 | Vongola 23 |825]| 102025 1 22| O |22 O | 72| 299 16 tr
LATTE E YOGURT

130010 |Latte di capra 1001863 39 148 147 0 |47 O | 76| 3200 40 | 180 | O1 | 141 ] 106 | 0,05 Q,11]0,30| 36 1

131010 |Latte di pecora 0082753 69|52 0 |52 0 103430 30 ] 182] 01180 %6 | 005025 030] 33

135010 | Latte di vacea pastorizzato, intero®® | 100 | 87,0 3,3 | 36 | 49| 0 | 42| 0 | 64 | 268 | 50 | 150 | o1 | 119 | 93 |o.04 0,18 | o,l0f 372 | 1 ] 0,07

Latte di vacea pastorizzato,
parzialmerte scremato

135030 | Latte di vacca pastorizzato, scremato| 100 | 905 | 3.6 02 | 53| 0 | 53] 0 36 [ 151 52 | 150 00 125 97 | 0,04 | 01T | 009) tr 1 tr

135020 100 883 35 P 1,5 | 5.0 0 |30 0 |46 | 194 O1 | 120 94 |0.04 017 ) 0091 19 1 10,04

Latte di vacca, condensato

135510 10002635 87 1 2.0 |3565| 0 |3565] 0 | 328 1371 130 390 | 0,2 | 293 | 235 | 0,09 043 0,20] 99 3

zuccherato
| [ S S 100|740 7ol 82| ss| o | 86| o |134]s61] 150] 323 | 01 | 240 ] 200 | ooe ] 035 020] 96 | 1
zuccherato
135610 |Latts di vacea in polvere, intero 100 32 | 7249 420] o [420]| o | 484 |2007] 240 | 1270] 0.7 |10s0] 728 | 024 | 131 | 00| 2950 | 4
| e T 10042 288127502 | o |s02] o [418]1748 07 | 1124 279 | 032 | 1,80 201 | 6

parzialmente scremato

135630 | Latte di vacca in polvere, scremato | 100 | 5.0 | 33,10 09 [562| 0 |362] 0 | 351 | 1470 550 | 1630 0,9 | 132311030 0,35 | 1,80 [ 0,80 | 12 6 tr

135810 |Latte di vacos UHT, intero 100 |87.6] 23] 36|47 o | 47| o | 63 | 265 150 | o2 | 120] 95 | o4 0| 1 | oo

135800 |Lotte di vaced UHT, parziatmente | o | go sl 50 | g6 | 50| o |50 ] o | 46 |1 o1 [ 120 94 1 | o
scremato

140300 | Panna o crema di latte 100|585 23 |35.0 34| o |24 o [337]|1410] 34 |10 o | 8| & |ooz]on 335

150010 | Yogurt da latts, intero 100|870 38| 3e a3l o 43| o 66 |2ms] a8 |10 o1 |125] w05 |ooa]ote]onn] 38 | 1 | oos

150020 | Yogurt greca, da latte intero 100|785 64 | ot 20| o [zo]| o [us]a] 7 |50 o3| 50] 0] o03]oss] o] 121 |

15100 | Fosut dalatte, parzialmente 1080 a1 as| o |as]| o 43| s]as|1ao|ar|0] 94 |ooa]ots]ao| 21 | 1 |o0s
scremato

152000 | Yogurt da Latte, seremato 100|830 33 ool 40] o 40| o] 35| 152 58185 i

158000 | Yogurt caprino w0875 36 2o 50 o |sa| o eo || eo 251|024 105 003|003 0zs] 96| o
FORMAGGI E LATTICIND

160410 Brie 100486193 265 & | o | w | o | 319|1336] 700] 100 08 | 540 390 | 0,04 043 00| 320 | wr

160420 | Burrind 100 | 265) 221 470 41 | o | 41| o | 5272004

2 Variabili con I'eta dell’animale dal 3 al 1546
2 Tn litro di latte pesa 1030 g.

* 5 mg provengono da carotent

0115 pg provengono da carotenti
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160430 | Butirro calabro 100 327|247 378 03 | o o3| o [440 1801 135 | 202 tr
160800 | Caciacavallo 100|300 377 a1 23| o 23] o |439 1838 03 | 860 | 590 | oo |oas| o | 420 | & | o4z
160810 | Caioricatta di capra 100 | esa]19fa3fos| o [as]| o |1mm] 745 196 | 240 fr
160830 | Caciotta romana di pecora 100|325 227 273 21 | o 21| o | 3641528 a0 | u
160840 | Caciotta toscana 100 (428 | 246|256 08 | o o8| o [3e8]1539] 514 | 145 | 06 | 531 453 | n | 049
160860 | Caciottina fresca 100 | 548 173 ] 213 o5 | o |05 ]| o |262]10% 02 | e o2
166010 | Caciottina mista 100 (413 269285 | 15| o |15 ] o |370] 1547 260 | 00 I
160870 | Camembert 100|507  2oof 23| = | o | & | o [297]1242] 650 | 100 | 0.2 | 350 | 310 | 005|052 00| 3 | w
160880 | Cheddar 100|385 s.0f 30| s | o o3| o [381]1594] 610 ] 120 05 | 810 ] 545 | 001 ] 045 | 010| 420 | ©
160850 | Crescenza 10058361233 1o o | 1o | o | 281 |1z 3s0] 10| 01 | 557 285 135 | w | oogs
161200 | Dolee verde 100|525 w1 200 25 o | 25| o | 26e|un 360 | 300 0,30 fr
161610 | Emmental 100 | 34.6] 285 306 26| o | 36| o | 403 |1686| 450] 107 | 03 1145 700 | 001 [ 045 c10] 343 | 1
162000 | Feta 100571 el 202] 15 o | 15| o | 250 | 1045)1aa0] o5 | 02 | 350 280 o021 o20] 226 | w
170010 | Fiocehi di formaggio magro 1o]7sel a7l 2122 ] o | az| o | s as0f 200 75 | 0,01 | 0.40] 012 o] w
162010 | Fior di latte 100 ] 54.8) 206) 203 07| o | ar| o |28 |1120 04 | 350 355 | 03| 027| 030f 300 | o
162020 Fontina 100 | 411|245 269 08 | o | 0s| o | 3431436 686 03 | 870 61| ot | o4s| oz0f 420 | o | 02
162030 Formaggine® 100 | 52,6 | 112|269 [ 602 | o | 60| o [z09|1295)1000] 108 | 0.3 [ 430 | 650 | 002 | 030]010] 370 | o
162040 | Formaggino, meno grasso 100 | 564 147|173 [652| o |63 | o |29 ]399 | 1000 03 | 430 | 665 | 0wz | 020 01o] 240 | 0
162050 | Formaggio cremoso spalmabile 100|392 86 fa10f o | o | & | o [sz )] so| o1 o] 0o ]or] o fr
170510 ﬁ;‘:‘aggi°“°m°mpalm""°= 10 700] g2 s 31| o |zi] o 1] 24 | v | w
160400 | Formaggio malle da tavola 100|389 254302 o] o [ o] o |37 )15 604 | 480 | 0,07 | 030|030 210 | o
162400 | Gorgonzola 100 | 508 1o ]2 | o | o | o o |34 |1356] soo | 111 | 03 | 401 | 226 | oo oas | ose| 287 | o | o2
162410 | Grana 100 31,5 329 285 | = | o | & | o [392]|1ed0] 700 | 120 | 02 |1169] 6oz | 002|035 |ot0f 232 | o |oss
162420 | Groviera 100 | 32,1 | 306 20| 15 | o | 15| o [ase|1628] 332 | so | o5 [1123) e85 | 001|045 010] 400 | o
163200 | Ttatico 100492212252 12 | o |12] o |316]1323 2350 | u
164400 %,:::i;‘[f"'maggi"ﬁp““del 100|254 307364 1a | o [ 1a] o 456 ] 1906 1057 003 | oes|oao]| 327 | &
164800 | Mascarpone 100 {444 76 |4n0f 03| o o3| o [4551em] 86| 53 | o2 ] e8| o7 |oor]oea|otof 430 | o
164810 | Mozzarella di bufala 1003555 16.7] 244 | 0a | o |04 | o | 2881208 02 | a0 188 16 | o | one
164820 |Mozzarella di vacea 100|588 187195 a7 | o o7 | o 253 1058) 200] 125 | 04 | 350 | 350 | 003 027 o] 219 | o | 039
166000 | Parmigiano 100 | 304f 335280 w | o | u | o | 387 |1s19| 600|102 | 07 1159 678 | 003|037 00| 373 | o | o
166050 | Pecorino 100 | 34.0] 258 320 02| o | oz| o | 39| 1640| 1s00| 90 | 06 | s07 | 590 | 003|047 020] 380 o | om0
166060 | Pecorino romano 100 | 31.9f 260) 230 18| o | ne| o | 4091710 900 | 589 041 40 | o | Lo
166070 Pecorino siciliano 100 | 30.2) 289 336 za | o | 24| o |a27 1787|450 55| 03 116z 798 573 | u | ow
166100 Provolone 100 | 39.0f 281 ) 282 20| o | 20| o | 374 |1564| e0| 139 | 05 | 720 521 | coo | 022 veo] 390 | © | 052

1 Un formaggino pesa in media 22 g
St Variabile dal 3 al 1004,
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166800 |Ricotta di bufala 10016731105 017,3 ] 3.7 0 137 0 |212]885 340) 380 0
166810 |Ricotta di psoora 100 1 74,1 9.5 F11,5] 4.2 O 142 0 | 157|658 8 | %8 | 03 | 166 ] 153 10,03 260 0
166820 |Ricotta di vacca 1001 75,7 88 109] 3.5 0 35 O | 146|613 | 78 | 119 | 04 | 295 | 237 128 01021
166850 |Rabiala 100 | 46,01 20,00 27,7 2.3 0 2.3 0 | 338 |1414 0
167200 | Scamorza 100 144,91 25,0025.6] 1.0 0 100 0 |334]1398 03 ]3512] 299 352 tr | 048
167250 | Stracchino 1001535185 25,1| & 0 fr 0 | 3000|1255 03 | 367 | 314 0
167600 | Taleggio 1005181900262 09] 0 091 O | 315|1319) 873 | 89 | 0,1 | 433 ] 328 0,22 482 0 | og2
UOVA
180010 | Uova di anatra, intero 88 |T09| 122015407 O 071 0 120|795 122 129 28 | 37 | 195 | 0,15| 030 | 0,10) 3605 | O
181100 |Uova di gallina™, intero BT | 751|124 87 | 0 ir 0 [ 128335137133 | 15| 48 |210|009]030]010f225%]| 0
181600 | Uava di gallina, intero, in polvere 100 4.1 |51.90364 | 04 0104 0 | 537 |2246) 573 | 556 | 6,3 | 201 | 879 | 0,38 | 1,26 | 042 | 942 0
182010 | Uova di gallina, albume 100 | 87,71 10,7 tr T 0 r 0 43 | 180 1791 135 | 01 7 15 1002102710101 O 0 0
183010 | Uova di gallina, orlo 100 1335115802081 0 ir 0 |325|1360) 43 | 20 | 49 | 116 | 586 | 027 | 035 | 0,10] 640F | O
185010 | Uova di oca, intero 87 |ea 7| 138144 ] 1.0 0 1,0 0 | 18%| 789 26 | 52 | 200)0,10] 030 010] 3302 0
189010 | Uova di tacchina, intero 87 | Tee|128f102] 1,0 0 Lol 0 | 147|614 2,5 | 50 ) 200)0,15 0,30 0,10 225 0
OLI E GRASSI

190010 | Burro 100 ] 14,1 0,8 8341 1.1 0 1,1 o |78y 7 15 0 25 16 G3= | o | 240
191010 |Lardo 100110 O 8901 O 0 0 0 | 891 |3728] 2 1 0 ] 0 0 0 ir
009100 | Margarina - 100% vegetale 100 1 13,0 0,6 |84,0] 04 0 04 0 | 760 |3179) 800 | 3 200 18 0 0 0 it 0 11240
009200 | Olio di oliva® 100 tr 0 J935)] 0 0 0 0 | 833 |3762] fr tr |01 0 0 0 0 0 ) 0 11850
009210 | Olio di oliva extravergine 100 | tr 0 f999] 0 0 0 0 | 899 |37e2| te | 02 0 0 0 0 0 36 0 j2z40
009610 | Clic di arachide 100 | tr 0 193g| 0 0 0 0 | 899 |3762] tr tr | 0,1 fr 0 0 0 8] 0 0 11510
009620 | Olic di cocco 100 tr 0 939 ] 0 0 0 0 | 89 |3762) tr tr T 0 0 0 0 0 0 0 1080
009630 | Olic di colza 100 | tr 0 J9sg| 0 0 0 0 | 89¢ |3762| tr tr | 0,1 ] 0 0 0 0 ] 0 12220
009640 | Olio di germe di grano 100 | tr 0 %% 0 0 0 0 | 89 |3762) tr tr 0 0 0 0 0 0 0 0 13300
009650 | Olio di girasole 100 tr 0 1%s) 0 0 0 0 | 8993762 tr | 01 i 0 0 0 0 0 O 6800
009660 | Olio di mais 100 tr 0 199 0 0 0 0 | 8993762 ] 01 i 0 0 0 0 0 0 13430
009670 | Olio di mandorle dolei 100 | tr 0 199 0 0 0 0 | 8993762 tr i i 0 0 0 0 0 0 0 J4530
009680 | Olio di palma 100 tr 0 1999 0 0 0 0 | 8993762 & | 01 0 0 0 0 0 0 0 3310
00%700 | Olio di sola 100 tr 0 199 0 0 0 0 | 8993762 & | o1 & (] 0 0 ] 0 0 |1850
00%710 | Olio di vinacciolo 100 tr 0 %81 0 0 0 0 | 8993762 o i | 01 0 0 0 0 0 0 0 1850
194000 | Olio di fegato di merluzzo 100] 0 198 0 ] 0 0 | 899 [3762] tr ir 0 0 ] 0 0 |18000] O 1920
192010 | Sego di bue Wiy 2008 %5 0 0 0 0 | 872 | 3647 03 0 7 0 0 0 224 1 tr

# Retinolo e caroteni v artano notev clmente con la composizione del mangime
“#Unuovo pesamediamente 61 g: il guscio 8 g, albume 37 g, iltuorlo 16 g.
35148 pg provengono da carctent

*Un litro di olio pesa 917 g
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193010 | Strutto 0 sugna 1o fosoafesol o of o] o |sm]|s o | o ololo| oo
DOLCI
207010 Babaal rum 100|494 5.9 | 57 412|206 183 229 | 260 23| 22 | 40
Barretta al coceo ricoperta di
214000 - 100] 76| 48 |26 582 41 | 537 472 | 1976|180 | 220 | 1.3 | 110 | 140 {001 |00 030] 40 | o
204p1o| Coadit [eiliesie, scorzette di fiutta, | ) oo | 1701 g5 | o |35.0] o [75.0] 45 | 283 |11es 15 a0 | 7 |oos|oosfose] 8 | o &
frutti ghiacciati]
207020 Cannoli alla crema 100|337 &2 | 207 41,9 282 ] 109 368 | 1541 wlsnlololoflol]l oo
202010 Caramelle dure 1o 27 | o |ots| o |ote]| o | 344 | 1437 ofololololol ool o
202020 Caramelle tipo mou 100 | 48 21 172|701 o |mo| o [430]17es] s20f 20|15 os el o ]lolo]| o] e
203010 Cioccolato al latte 100 | 08| 73 |363 505 = |s05) 32 | 545 |2081] 120 | 420 | 3.0 | 262 | 207 | 09| oo ogo| 25 | @
203020 Ciocsolato fondente 100] 05| 66 |336la07| = |ao7] 80 515 ]2155] 11 | 300 50| 51 | ss|oor|oor|oe]| o | @
203030 Cioceolato al latte connoccicle | 100 | 1,1 | 7.2 | 369|486 o |486| 4.3 | 543 | 2273 1o | 42 | 162 | 025|026 2,00 0
203500]  Crema di nocciole ¢ cacan 100 08| 69 | 324 581] ¢ |35 537 (2247 50 | 370 | 36 | 143 | 164 | 0,03 | 0.10] 043 0
208500]  Crostataconcremaal cacao | 100 | 6,1 | 46 | 247|670 281 361 407 | 2058 208 | 228 | 07 | 24 | 235 0
208510 Crostata con marmellata 00| 20,5 4.9 1 82 | 655 3391418 0 0
Jgesanll i o me el 100 29| oo 165|7.7]394] 284 41 | 1761 235 | 363 | o6 | 19 | 132 0
albicacche, tipo industriale
aporp| et confezionato-caceo,in | oo | ganl ae | m [ ass| w [asa| o || s
vaschetta
speonp|  Cetato confezionato-caffe,in | yon | oy ol 5 sl as0] w |2ze| o | 245 | 1025 245 | 102
vaschetta
206040| Gelato confesionate - flor dilatte, | oo | o o} o | sg 07| v |207] o | 22| on 04 | 35 | 165 0
in vaschetta
206050| Celato confestonato - flor di latte, | o | 0o | gy | 5 gis] o | 21| o | 1or |42 55 | 50
ricoperto di sorbetto alla fragola
20600| Celata confezionato -nacctola, in | oo | oy ot 3 g | g | 250] w |2s2] o | 1sz] 7er
vaschetta,
opeop|  Geta eonferlonatopanain oo f ool 2o | ga | ama| & [272] o | 1eaf me
vaschetta,
sogngo| | Cetateconfedonato panna oo ol y s o asa| b [2sa] o | 218|130 109 | 212
ricoperta di cioceolato fondente
sgngp| Cctato confedonato - staceiatella, | ook srel 5ol 50| 315| & [315] o | 193] 06
in vaschetta
s061op| et sonfeatonate -vaniglia, i | o | g3 5| an | gr fasa| & [asa| o | 1er] 7o
vaschetta
| SR e el (el |5 0| et | s 271 | 1134 é6 | 106
¢rema, zabaione e cioccolato
206270| el confedanato - conocon | oo f oo oy |55 ag 291 | 1217 108 | 222
panna e cioccolato
2280|120 oonfezionaio - cono conpama, | y oo | g 1 | 4o fags | 522 326 | 1365 9 | 131
scaglie di cioccolato € noceioline
206710| Gelato confezionato - ghinccicla | oot il o | o |ags| 0 [es] o [137]5m oclofolololo]l ol
all’arancio
spgagp| Gelato confezionato-serbetia al oo ol go | faaz| o (22| o [1az|ssz| e |az ] ] 2| 5| & o] & o] o] «
limone, in vaschetta
a03500| Somme damasticare bastrine e e f oo f g ) o |500] o |700] o | 263 [1098 ofololol oo o
confetti
202030 Lenti colorate ripiene di cioccolato | 100 | 1.5 | 54 | 17,5 73,9 28 | 708 o | 456 |1909] 58 | 270 | 1.5 | 150 | 160 | 008|079 00| 28 | o
204500 mal“‘“’":'f""l’“ﬁ“““ 100 360| o5 | w |se7| o |se7| 22 zz|es0] 12 oo 14 ] s | 7 |o0zfooz]ogo| o | 4| w
210030  Merendine, conmarmeliata | 100 | 19.7] 55 | 8.3 | 696 | 21.0] 463 358 | 1497 98 [og | 11 ] 55 o
210040  Merendine, farcite di latte 100 | 142] 62 | 151|673 | 197 ] 45.7] 19 | 413 | 1728 o) 18] 17 172 0
210050|  Merendine, tipo pan di Spagna | 100 | 179 74 | 13,1 | 627|253 ] 349 383 | 1601 103 | 14| 58 | 117 0
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210010 Miele 100 1g0] 06| o |so3| o 803 o 304 uzrof 11| st fos| s |6 o |om]osol o ] 1] o
216000 |Panettone 100 | 269 &4 | 107 562|303 ] 229 333 | 1392 30 | 149 | 130 D
217000 | Pasta di mandorte 100 | 108] 99 234|546 546 435 | 1904 19 | 59 | 242 | o1 |03s| 1.60] =
215000 | Savoiardi 10| 85 | 119 92 |96 27.5] 303 391 | 1638 20| 40 | 180 | 010|012 o | o
202800 | Torrone alla mandorta 100] es o8] es|s520| = |520] 10 | 479 | 2006 35| w0
209010 | Torta margherita 100 | 194 ] 8.9 | 104 | 634 | 266 341 367 | 1533 28| ¢ f21] o 0o | o
214500 | Wafer ricaperto di cioceolato 100] 13 ] 82 | 266602 123]468 408 [2085| 110 330 | 15 | 200 | 190 [ 001 | 044 | os0] 47 | o
201500 | Zucshero, saccarcsio 1o os] o | o ias| o |1oas) o [392]1ea0] 1 | 2 o3| 1 ofolol ool o
PRODOTTI VARI
401010 | Aranciaty 10|80l o1 | o wo| o |wo] o f e & |18 fr
401100 | Bevanda tipo cola 100fs90] « | o |ws| o fws] o |ws] s | 1 s{islololo]l ofo] o
508010 | Cacao amaro in polvere 100 | 25 | 204 ese] 115|105 w 355 | 1486 143 51 | eas|oos|osolro| 7 | @
508200 | Caff? tostare” 100] 4.1 104154 ] 5 287 | 1201 7 [2020] 41 | 130 ] 160 0,20 |10,00 0
503010 | Dadi da brodo 100|468 | 157187 50 250 | 1045
504010 |Farina di castagne e BIEE AN ERA R 343 |1437| 11 [ sz | 32 | s0 | 1sa |03 oar| o0 o | o
504100 |Fecola di patate 1161 14| o |ao7|742] a1 346 | 1447 o3|l aele]le]l ofo
503100 | Lievito di birra, compresso 1w | molrzafoa 1| o | ni 6o e |aas] 166w a0 | 13 |s0a])om|es]|inz v | &
502760 | Mzionsse 100150 a3 fmoolat| o fzi] o |ess]omn 05| 18 | 28 Jooafood] w | 84 | &
qgo | PHnesTe seatols, cranadt 100|929 1007 |42 3 | 109|410 so o3| 1| 16 oo2fooefoso] 13| o
asparagi
900110 | Minestre in scatola, crema di cipolle | 100 | 934 22 | 10 | 2,2 26 | 109 ) 438 43 |02 ] 12 | 11 te | 001 tr fr (6]
900210 | Minestre in scatola, crema di fnghi | 100 | 896 | 10 | 40 | 42 s |23z 3o | a1 [ oz ] 17 ] 21 foor]oos|os| 3 | &
900310 | Minestre in scatola, cremadipollo | 100 | 879 17| 3.8 | 45| 21| 11 sg | 242|460 | 41 | 04| 27 | 27 |oor]ooz|oo| o | @
900410 ﬁ;ﬁ;ﬁiﬁn“mla’mm‘ﬁ 100 s05] o8| 1.0 64 36 | 151|396 94 o3| 6 | 14 ooz ooz |oso] 41 | 5
905100 | Minestrone liofilizzato 100 | 35 | 101 88 476|294 ] 150 298 | 1247| se00| 00 | 28 | 120 | 160 021 | 015 5,10 o
507100 |Pappa reale 100 |se0] 100 60 [140| o |40 o |147] 513 0a3ors|ose]| = | o
501200 |Popeom 10| 43 | 120 42 | 778 150 | 378 [1sst] 4 |a01 ) 27| 10 300|020 |o2s]1es] 20 | o
502260 | Salsa tomato ketchup 100|618 20 | & |240| 10 ]229) 09| 98 | 412 [1120fse01| 02 | 25 | 43 | 1,00 | 0o9] 210 230 | 2
509010 | Sofa, late 100807 20019 o8| = | o8| w | 32 |3 a2 |120fo04] 13] 47 |o0s|ozr|ote| o | @
505020 | Soiz, salsa 1o|676] 87| o |83 83| o | e | 276 |5720] 360 | 27 | 19 | 210 o5 |o13]340] o | ©
505030 | Soia, vogurt 100 |s24] sofaz a9 o | 3s 72 | 303 % | o
508100 | T2 (Foglie e 1000352030 0|30 108 | 450 | 45 [2180] 152 30 | €30 0

11 caffé tostato contiene a seconda della miscela (arabica o robusta) da 1 a 2 g/100 g (s.5) di caffeina. Una tazzina di caff2, preparata con cirea 6 g di polvere, a secenda del metodo di preparazione
(espresso o moka), contiene mediamente da 50 a 120 mg di caffeina.

# Le foglie contengono mediaments 3,5 g/100 g (5.5.) di caffeina, una bustina monodose contiene circa 2 g di foglie. La bevanda ottenuta con 140 ml di acqua bollente presenta, a seconda del tempo di
infusicne (da 1 a 5 minuti), un contenuto di caffeina che va da 14 a 35 mg
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BEVANDE ALCOLICHE

403010 | Aperitivi a base di vino W00 653 e | 0 170 O J17.0] O | 186|779 & | tr | fr 0 0 0 0 0 0 0 0
404010 | Birra chiara wof9ssfozf o |35 0|35 0|3 m0]i0]35]0 1 221 0 |oo3)os0] 0 1 0
408010 | Brandy 100 |68 tr | 0 fr 0 tr 0 |230 34| 0 e ||| 1 1 0 ] 0 0 ] 0
408100 | Grappa o jeed| & | 0 tr 0 tr 0 | 242 |1014] O tr | tr 0 0 0 ] 0
407010 | Liquori da dessert 100|408 = | 0 |31 O |3L,0] O | 314 | 1314 & | tr | tr 0 0 0 0

407510 | Marsala all’ novo 100 728] tr 0 |124] 0 [124| 0 [ 150 828 tr i 0
406010 | Marsala tipico 100 | 578 tr 0 |280] O [280| O [203]850) tr | tr 0 0 0
405000 | Spunante 100|873 O log) 0 o6 087 |34) 3 | 36|03 ¢ 0 0 0 0 0 0
406500 | Vermouth dolee 100|724 0 J139] 0 139 0 | 139|381 | 28| 30 | w 0 0 ]
406510 | Vermouth secco 100 | 808 O |40 0 40 0 J121305) 17 ] 40| 0 0 0 0 0
405010 | Vino da pasto bianca 100 | 898 0 tr 0 tr O |70 |293] 4 |61 |10) 9| 7 |001]005] 0 0 0 0
405020 | Vino da pasto rosso 100821 tr 0 i 0 tr 0 751314 4 61 1,0 0 0 0 0 0] 0
408900 | Whisky 100 | 65,9 tr 0 tr 0 tr 0 | 24510251 © 0 0 0 0 0 ] 0 0 0 0

* Variabilida 2 a 5 g per 100ml
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