
 

  

SCHEDA TECNICA 
- Tirtlan agli spinaci - 

 

- medie - 
 

- surgelati - 
 

SPECIFICHE TECNICHE GENERALI 
 

Denominazione di vendita Prodotto speciale Tirolese 

Ingredienti Farina di grano tenero tipo “00”, spinaci 28%, ricotta (siero di latte, latte 
pastorizzato, sale, correttore di acidità: acido citrico), acqua, farina di segale, uova, 
latte scremato in polvere, cipolla, olio di semi di girasole, sale. 

Trattamento subito Surgelazione 

Produttore Knapp GmbH/S.r.l. 

Sede e stabilimento di produzione An der Ahr 1 
I-39030 Gais (BZ) 

T.M.C. Un anno dal giorno di confezionamento 

Modalità di conservazione -18°C 

Modalità di consumo Prodotto da consumarsi previa cottura 

Formato di vendita In imballaggio ermetico da 350g (6pz) / 1200g (20pz) / 1800g (30pz) / 3000g (50pz) / 3600g( 
60pz) / 5400g (90pz) 

Codice a barre 8009323000126 / 8009323000133 / 8009323002557 / 8009323000959 / 8009323002694 / 
8009323002653 

Pallettizzazione Su richiesta 
 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
 

Odore Tipico del prodotto, assenza di odori anomali o sgradevoli o comunque odori eccessivi 
di qualunque tipo 

Aspetto Tipico del prodotto 

Colore Caratteristico 

Consistenza Solida 

Formato 13cm 

Preparazione 25 min. disgela su una superficie infarinata / friggere in olio di semi bollente o cuocere i 
Tirtlan piccoli in acqua bollente salata circa 3 minuti. 

 

CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI 
 

Parametri Unità di misura Valori medi per 100 g di prodotto 

Proteine (N x 6.25) % p/p 10,0 g 

Grassi % p/p 3,0 g 

 di cui acidi grassi saturi % p/p 0,4 g 

Carboidrati % p/p 32,0 g 

 di cui zuccheri % p/p 1,0 g 

Fibre % p/p 2,1 g 

Sale (NaCl) % p/p 1,0 g 

Valore energetico kcal/100g 199 

Valore energetico kJ/100g 842 



 

 
 
 
 
 

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE 
 

Parametro Unità di Misura Valore guida 

Coliformi totali UFC/g < 1.000 

Escherichia coli UFC/g < 10 

Staph. aureus coag. (+) UFC/g < 10 

Salmonella spp /25 g assente 

Listeria monocytogenes /25 g assente 

Bacillus cereus UFC/g < 100 

Clostr. perfringens UFC/g < 100 
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