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INFORMAZIONI GENERALI / GENERAL INFORMATION 

Denominazione Fagioli del Purgatorio lessati biologici 

Origine Materia Prima Italia / Italy 

Certificazioni • Agricoltura biologica Reg UE 2018/848 - Ente IT BIO 007 ; Cod. Q69W 

• Marchio Tuscia Viterbese istituito dalla Camera di Commercio di Viterbo, per 

contraddistinguere i prodotti coltivati nella provincia di Viterbo, secondo un 

rigido disciplinare 

Destinazione ed usi Prodotto cotto e pronto all’uso, destinato all’alimentazione umana.  

Istruzioni per l’uso Sciacquare e scolare il prodotto sotto acqua corrente. Consumare tal quale o riscaldare a 
bagnomaria, nel forno a microonde dopo averlo versato in un recipiente apposito. Dopo 
l’apertura conservare in frigo a temperatura controllata e consumare entro massimo 3 
giorni.  

 

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE E FISICHE ed ORGANOLETTICHE / ORGANOLEPTIC , PHYSICAL AND 

PRODUCT CHARACTERISTICS 

Aspetto della merce Fagioli lessati (cotti) 

Colore Delicato, tipico del prodotto 

Odore Delicato, tipico del prodotto 

Sapore Delicato, tipico del prodotto 

Corpi estranei ed impurità (% p/p) Assenti  

 

CARATTERISTICHE CHIMICHE / CHEMICAL CHARACTERISTICS 

Residui Assenti- Secondo Reg. (CE) n.1881/2006,Reg. (CE)n.149/2008,Reg. (UE) n. 
459/2010 e successive modifiche e integrazioni. 

 

LUOGO, MODALITA’ DI CONFEZIONAMENTO E SHELF LIFE / PACKAGING UNITS AND SHELF LIFE 

Dettaglio Note 

Prodotto e confezionato in Str. Falconiera n.73, 01021 Acquapendente (VT) Italia - Italy 

Etichettatura Su ciascuna confezione sono indicati: Denominazione di vendita, 
Ingredienti, Allergeni, Modalità di conservazione, Produttore, Numero di 
lotto, Data di scadenza, Grammatura, Durabilità del prodotto, 
Dichiarazioni nutrizionali, Istruzioni per l'uso 

Metodo di cottura Bollitura in acqua tramite sterilizzazione in autoclave. Senza sale aggiunto  

Formato (peso netto) 290 grammi 

Imballo primario Vaso in vetro con capsula 

Imballo secondario Scatola in cartone ondulato certificato FSC provvisto di alveare per il 
trasporto del prodotto 

Shelf Life – TMC 20 mesi dalla data di confezionamento/produzione 
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LISTA INGREDIENTI / INGREDIENT LIST 

Ingredienti Fagioli da agricoltura biologica, acqua.  

 

VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100 g / AVERAGE NUTRIZIONAL VALUES per 100g 

Parametro Valore Unità di misura 
Energia / Energy 94 / 396 kcal / kJ 

Grassi / Fats 0,4 g 

- di cui acidi grassi saturi 
- of which are saturated 

0,1 g 

Carboidrati / Carbohydrates 13,4 g 

- di cui zuccheri 
- of which are sugars 

0,9 g 

Fibre / Fibre 5,2 g 

Proteine / Protein 6,9 g 

Sale / Salt* 0 g 

*comunemente contenuto all’interno del legume secco 

Conservazione: Evitare l’esposizione diretta a fonti di luce e di calore. Conservare in ambiente fresco, 

asciutto e pulito. 

Conservation: Avoid direct exposure to source of light and heat. Conserve in a fresh, dry and clean 

environment. 

TRACCIABILITA’ / TRACEABILITY 

Nei documenti accompagnatori è riportato il numero di lotto che permette di individuare le diverse movimentazioni 
del prodotto relative a lavorazione, stoccaggio, oltre a identificare la provenienza della materia prima. 
 
The lot number is reported in the accompanying documents which identifies the different movements of the product 
related to processing, storage and as well as identifying the origin of the raw materials. 

 

SCHEDA ALLERGENI / ALLERGEN INFORMATION 

ALLERGENI Si / No Presenza nel sito produttivo 

Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut) e 
derivati Cereals containing gluten 

SI - YES SI - YES 

Soia e prodotti a base di soia  SI - YES SI - YES 

Sedano SI - YES SI - YES 
 

La nostra Azienda ha un proprio piano di autocontrollo igienico-sanitario H.A.C.C.P in ottemperanza al D.L. n.155 del 26/05/1997 


