
ANCHOVY FILLETS 580 gr. IN 
SUNFLOWER OIL 

FILETTI DI ACCIUGHE 580 gr. 
IN OLIO DI GIRASOLE 

205 Kcal/ 858 Kj 
22,71 g 

0 g 
0 g 

11,17 g 
3,20 g 

15 g 

35 194 
160 890 
4 g 22 g 

2,5 g 14 g 
0,7 g 

0 g 0 g 
0 g 0 g 

1133 mg 6296 mg 

4 g 

Dal sapore ed odore tipico dell'acciuga con gusto delicato. Colore della carne 
rosa-rossiccio-uniforme, almeno per il 90% della superficie interna; tipica del prodotto 
al giusto grado di maturazione 

Typical mild taste and smell of anchovies. Meat of pink-red-uniform color, at least 
90% of the inner surface, typical of the product at the right stage of ripeness 

Filetti di acciughe, carnosi, con polpa compatta, non molle nè eccessivamente 
turgida e/o fibrosa 

Anchovy filletts, meaty, with firm pulp, neither soft nor too swollen and /or fibrous 

Mantenere in luogo fresco, lontano dalla luce solare e da fonti di calore, una volta 
aperto, mantenere in frigo. Keep in a cool place, away from sunlight and heat 
sources. Once opened, store in the fridge. 

18 mesi dal confezionamento/ 18 months from packaging 

ALLERGENE= PESCE= ACCIUGHE 
ALLERGIN=FISH=ANCHOVIES 

Il prodotto pescato viene lavorato entro 24 ore dalla cattura. Le acciughe selezionate, decapitate, eviscerate manualmente, sono pressate in salamoia per il 
tempo necessario alla maturazione. Successivamente vengono lavate, private delle parti non edibili (pinna, code) e sfilettate. Il prodotto viene confezionato 
in vasi di vetro da 580 gr. in olio di girasole. 
The fished product is processed within 24 hours of capture. Selected, decapitated, manually eviscerated anchovies are pressed in brine for the time required 
for maturation. Anchovies are then washed, deprived of their inedible parts (fins and tails) and filleted. The product is packed in glass jar of 580 gr. in 
sunflower oil. 

Filetti di ACCIUGHE (Engraulis Encrasicolus), Olio di Girasole, Sale 

ANCHOVY Fillets, Sunflower Oil, Salt Vit. D 1,92 mcg – calcium 221,1 mg 
Iron 4,39 mg – potas. 528,3 mg 

Cartone 

Box 
12 pz 

Strato 10x5 file 

Layer 10x5 row 
50 580 g 350 g 

REV.3 DEL 20/05/2025 

AFNOR(BIO 12/19-12/06) < 10 ufc/g 

AFNOR NF V 08-059:2002 < 100 ufc/g 

AFNOR NF V 08-059:2002 < 10 ufc/g 

UNI EN ISO 6888-1:2021 < 20 ufc/g 

ISO 15213-1:2023 < 10 ufc/g 

AFNOR AES 10/03-09/00 Assenti 
in 25,0 g 

AFNOR BIO 12/41-03/17 

< 40000 UFC/g UNI EN ISO 4833-1:2022 

Assenti 
in 25,0 g 

ISO 11289:1993 5,3-5,7 Unità 

MP-01 rev.6:2019 ≤ 100 ppm 

ISO 18787:2017 < 0.78 

MP-013 rev.0:2020 < 49% 

MP-04 rev.0:2015 
17 g % ± 2 % 

8003956003189 


