





4 Ragno delle banane







Acido glutammico










L’'intervento delluomo peggiora le cose?







Crudismo onnivoro

Carne, frattaglie, uova non lavorate, latticini crudi, alimenti invecchiati, piatti
fermentati a base di carne, pesce, frutti di mare, kefir, verdure, frutta, germogli,
noci e miele




Crudismo vege

frutta, verdura, bacche
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Cibo crudo vs. cibo cotto

Alimento crudo piu vivo piu ricco di principi nutritivi, restano intatti gli
enzimi e i batteri, gli antiossidanti che favoriscono la digestione,
irrobustiscono il sistema immunitario e contrastano I'invecchiamento.

La cottura migliora la biodisponibilita, rende piu digeribile ed appetibile

Garantisce una maggiore salubrita e una maggiore igienicita (é in grado di
eliminare moltissimi microrganismi patogeni (es.salmonella ,e. coli,
clostridium botulino, ecc.) e parassiti.
















possibili allergeni
presanti nel
prodotto finito

modalita
di conservaziona

data di
scadenza /
Termine rinimo
di conservazione

indicazioni
chbligatorie
i prodotti bio

500g e 17.64 oz.

LENTICCHIE VERDI
biologiche

Pud conteners tracce di glutine, frutta

& puscin e sesame. Conservare in luogo

fresco ed asciutta al ripare dalla

luce satare. Siconsiglia un controllo
visivg del prodotto prima del consuma,
Confezionato in atmosfera protettiva.
Tempo di cottura: 30 minuti senza
ammaollo.

GB - Green lentils. Drganic.

May contain traces of gluten, nuts
and sesame. Store in a cool dry place,
out of direct sunlight. We recommend
visual inspection of the product

priar to consumption. Packed in a
protective atmosphere. Cooking time:
30 minutes without soaking.

Da consumarsi preferibilmente ant
Best before:

Origine: Italia
Country of origin: taly

i

Valori nutrizionali medi per 100 g
Mutritional wvalue for 100 g

walore energetico - kcal 33z
energy value - ki 1405

proteine - pratein 24
carboidrati - carbohydrates Sl g
grassi - total fats 1.2 g

Canfezionato per: Packa fiar:

IT-B10-003

fericoltura Italia

Organismo di contrallo autorizeato
dal MiIFASF 1T-BIO-003

Operatore controllato n. K134

COME DIFFEREMZIARE
PLASTIGA

Mo disperders nallambiare. Yerfice sempa
le modalitd di racecdia del tup Comane
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tabella
nutrizionale

nome e indirizzo

produttore
e distributore

logo
comunitario
attuale

riferimenti
organismo di
controllo

del produttore

indicazioni

— per la raccolta

differenziata




TENLILE NG e wdl Rt EFEFIC I BRE] Sl LErm e

visive del prodotto prima del consumao,

Conferionato in atmosiera protettiva.
Tempo di cottura: 30 minuti senza
ammaollo.

GB - Grean lentils. Organic.
May contain traces of gluten, nuts

and sesame. Sfore in a cool dry place,
out of direct sunlight. We recommend
visual inspection of the product

prior o consumption. Packed in a
protective atmosphere. Cooking ti
30 minutes without soaking.

Da consumarsi prefenilmen
Best before:

| carboidrati - [:a_rl:u:-hg.rdr:atars al g

grassi - total fats 12¢g

Origine: Italia
Coundry of origin: Italy

Ly

500709

Canfezionato per: Packaged for:

IT-B10-003
Agricoltura italia

Organismo di controllo autorizzato
dal MiPAAF IT-BIO-D0:3
' Operatore controllato n. K134

COME DIFFERENZIARE

sacche=tto + stich=aktta




| dati indicati dalle frecce in rosso garantiscono che il prodotto & biologico

Marchio comme rpfafe
e/0 nome dell’azienda

Denominazione ai vendita

Ingredienti

= = (il termine "Biologico" é posto nella
N~ e
NUOVA CAMPI e Bio, Il restante 5% deve gssere

conforme al'All. IX del Reg.CE

SALSA DI POMODORO _ 869/08)

~ Ingredienti: pomodoro (70%)" carota (10%)* cipola (10%)"

sedano (8%)* sale marino

ico Peso hetto
Marchio unico europeo DRGANISMO DI CONTROLLO | OPERATORE CONTROLLATO
in vigare aal 07 luglio 2010 AUTORIZZATD DAL MiPAAF: N Codi i
—= [T BIO 003 = HAUAX =— o CReIS
Sigla ltalia
= i b /Aadiﬂe di 3 numeri
Indicazione dell'origine ~— dell'Organismo di Controllo
del prodotte UE/non UE autorizzato dal Ministera
Nuova Campi srl - Milano -
Prodotto nello stabilimento S D coare e
Tarmi i di Via delle Rose, 55 - Torino
I im
el Da consumarsi preferibilmente entro il XX - XX - XX

» (Conservare il luogo fresco e asciutto.

Una volta aperto conservare in frigorifero

" ¢ consumare entrd pochi-giomi<e Modalita di conservaziong

.2014






Enti e totale dei campioni anni 2003 - 2012

USMAF

Piano controllo ufficiale alimenti della regione Emilia Romagna ARPA ER
rev 6 del 03.04.2013
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2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

RPA ER rev 6 del 03.04.2013



% non conformita

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012




principali irregolarita frutta

fragole; 1,9%

ele; 1,3%

pere; 0,7%

rev 6 del 03.04.2013
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principali irregolarita verdura

peperoni
4,5%

zucchine
4,8%

fagiolini
7,1%
sedani
7,7%

finocchi
3,8%

lattughe




% campioni con residui regolari
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