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TOFU ALLA PIASTRA

CICLO DI LAVORAZIONE: |

AMMOLLO SOIA
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; COTTURA ALLA PIASTRA
RESIDUO FIBROSO

PASTORIZZAZIONE

PESATURA D <« | CONFEZIONATURA
ETICHETTATURA SOTTOVUOTO
v
MAGAZZINO

Nome prodotto TOFU ALLA PIASTRA
Marchio ARMONIA E BONTA'
Produttore ARMONIA E BONTA'
Formato confezione n° 1 PEZZ| DA g 250 cad.
Confezione BUSTA SOTTOVUOTO
Ingredienti Soia gialla, acqua, sale Nigari

(come agente di cagliatura),
acqua.Per la cotura alla piastra:(
olio extra vergine di oliva,
basilico,origano, maggiorana,
tamari, semi di sesamo)

Modalita di conservazione |in frigorifero a +4/6 °C
Tempo di conservazione |90 giorni

Tecnica di lavorazione: I'alimento viene prodotto artigianalmente partendo da materie prime certificate
BIOLOGICHE , garantite da regolari enti certificati.

La pastorizazione garantisce la conservabilita del prodotto.

Aspetto visivo: Il prodotto di presenta sotto forma parallelepipedo di circa 9 cm per 12 cm, con spessol
di circa 2 cm.

Caratteristiche organolettiche: consistenza corposa ma allo stesso tempo morbida al palato, colore
dorato, aroma tipico di alimenti cotti alla piastra, sapore rotondo con un leggero retrogusto dolciastro.

valore energetico 158 kcal/658 kJ

proteine 174 g

carboidrati Og

grassi 98¢
colesterolo O0g

fibre alimentari 2049




