Contenuto di alimenti
Tabella generale: Carni

MmP 13

Strumenti di lavoro

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENTI PER 100 g DI PARTE EDIBILE
{acura diE Camovale, L Marlefta, F. Miuccio - istituto Nazionale della Nufrizione, 1934)
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ALIMENTI SlelElipat 5 ola|lalels|E0|& |50 E|E
t|lz|512]| 2|8 51 &l |3 |F |Es|EE|aa] B | 8
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CARHI FRESCHE
Agnello B3 (700 | 208 P &6 ] O [ 0 [162 | 68 1300 {16 | 7 1901044 (0% [600 | ta | O
| Anatra g0 _|E885 | 24 ) 82 O (150 1100200 f 1312 12001013 /048 770 80 1 O
| Caglrato 100 | BOE | 167 1477 1 P 191 8 117010331021 84300 19 1 0
| Cavallo 100 {741 |7 27 1050 0 (11344 1330|321 10 | 2301010/ 082 /4801 0 | O
Coniglic 7 |740 (198 ) 431 0 | 0 |118 |67 |30 )10 | 22 {220 (0B |0N[6X 0
Gallita 70 |6S0 (208 j1230 0 O f185 16 115 (206 (00|00 f400) 0 a
hiaisa bistecca colta 76 |53g [aog fad o L o248 ) sd Jésn 12 8 | |opm|ogmfdm]im | 0
Polloarrastosenzapele | 50 |53 | 289 (100 0 | 0 [205 [ 61 {¥0 |08 | 9 | M0 |ofe|od@ |62 e | O
| itedka 100|769 (207 p 10 O | 0 92 [ 83 36023 (14 (2401506 (60| tra | 0
i 3 00 {714 | M5 611 0 10 (140 ] 51 1340 18 [ 4 0

FRATTAGLIE
| Cervalla di boving 100 {765 | 98 |1271 08 |0 [157 |40 1 70| 36 | 16 1 330 105|100 1601 O |18
Cugre di baving 100 | 755 (168 J 60 1 05 1 0 (123195 §330 146 | 8 1203100/0WigHN} 3 | &
Fegatod bovino 00 700 | 20 p 44 |58 | 0 |145| 81 320 88| 7 |350 02|33 }135 |165000 31
Fegala di equina 100 (678 | 224 | 40 | 53| 0 | 145 80| B |35 |030]28 | 147 |11000f 30
| Miza o hovino 100|753 [185 371 0 | 0 [107 [ 85 |423| 42 | 12 {250 |00 (00440 147 | 46
COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENTI PER 100 g DI PARTE EDIBILE

facuradi B Camovale, L Marlefta, F. Mivccio - istituto Nazionale della Nufrizione, 1954)
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CARNI TRASFORMATE

E CONSERVATE
i ' g I B e e i O 121 201100 pisloigi4mi o | 0
 Bresaols SE3 M0 430 0 | 175 240 ]
CoppaParma 369 | 235 | 335 | 06 | 398 | 22851650 | 19 | 17 53 13411044 {016 fra. | 0
 Coteching 368 | 17234231 0 | 450 P74 2720 21| 30 {109f 49 {211 i 1] 0
Mortadela 523 j 1471 281 [ 15 [ 317 (1054 § 336 (11 | 18 {180f 16 J167 (049 |06 |35 (m | O
Prozciitio cotto B22 198 1147 [ 08 [ 215 [1734 |B08 [ 18 | 17 1250 68 448|040 |045 30 jtm. | O
Proscitio crudo saplzxali2a] o |22 |4smfoai [ 18] 30 [177| 52 |54plom o |5m |t | 0
Salame caccialore 05 1285|0112 | 424 |04 600 | 18 | 59 50 1465 |03 [ 016 a | 0O
Salame Mllsno 385 | 267 | 309 | 1.5 | 390 |25HTOF |16 [ S0 {356 [ S4 |33 |0M |0 |25 [m | O
 Salsicoiadifegato 429 1124 | #1209 | 424 | 810 j143 [ 53 | 41 [ 154 024 |05 [380 j102] 2
 Salsiceiadisuinofresca | 536 1154 1 267 | 06 | 304 (0200 | 28 1 20 1193 03 100 1 40 ifm | O
 Salsiceiadisunoseces | 282 | 290 1473 1 0 | 514 43 | 31 | 286 D3 004 0 | 0
 Speck 447 1831091 05 | 301 |IrR2I8S5 (18| 19 44 15151044 (04 104 |tm | O
Wirstal SES |37 | 33 | 14 | 270 |96 1338 | 151 33 {130} 39|63 |05 |00 }272 |tm | O
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Contenuti di alimenti

MmP 13

Tabella generale: Latte, Latticini, Uova, Oli, Grassi, Bevande alcoliche

Strumenti di lavoro

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENTI PER 100 g DI PARTE EDIBILE
{acura di E. Camovale, L Marletta, F. Miuccio - Istituto Mazionale della Mulrizione, 1994)
% glut:n:llE : < |lo
B 2 2| = o o |aclzl|zE] E | 2
AUMENTI | o | 3|5 |5|8(a3 |2|2]e|8|8|E25=|8%| 5|5
s |G| E|2|2]|s8S R T B S D N B
al L (1B = | i [l T £ o Lk o | T = -
= [} ¢] [¥] ] g Kealf md | mg fmg | ma | mQg mg | mg | mg Hg §mg
LATTE
| Latte di vacca intern 100 | 870 L 31 | 34 1468 | O Eit 50 | 150 01 0 1190 9 (004 | 015 090 | 37 1
| Latte parziskn scremato | 100 | 885 | 35 118 | 50 ] 0 | 49 01 {120 | 94 {004 | 048040 | 15 | 9
e di vacca sCr o 10D | 805 | 36 1 02| 53 1] 36 52 |10 ) 01 | 122 [ 8 |oD4]| 018 1010 | e, 1
Yogurt (da latteintera) 100 {87p {351 38|36 0 | 63 | 98 |450 101 | 111 | B7 |0p3 |06 |00 | 40 § 1
FORMAGGI E LATTICIHI
Bl passe 100 | 3838 | 254 | 302 0 | 373 G04 | 460 |00F |030 |00 [ Al @
Caciocavallo 100 | 300 | 377 | 314 0 |4 0,3 | 860 [ 590 |0 | 045 420 | 0
| Emmental 100 1345 | 285 1 306 1 36 | 0 | 403 | 450 [ 407 § 03 11145 700 |0 | 045 1010 | 425 | 1
| Fior di lafte 100 | 545 | 206 | 203 0| 265 04 1162 1 355 (oo |07 lo30 | 300
| Forting 100 | 418 | 2451260 | 08 1 0 | 243 03 1870 | 561 |0 (0451020 | 4201 O
Gorgonzala 100 | 424 {194 | 312 0 | 258 (1950|128 03 |12 | 356 {om |08 |0 (420 O
Grang 100 | 305 35512501 37 | o0 | 3M 06 (1290 702 (002 | 042 |00 [ 265§ O
Groviers 100 | 328 |30p | 201 15 | 0 | 388 3352 | 80 | OS5 1123 | BAS |0 | 045 | 040 | 400
Mascalpone 100 | 444 176 47D 0 [453] 86 | 53 o2 | 68 | 97 {op oz o430 o
| Mozzareks 100|601 l1ggl61 143 ] 0 | 243 02 1403 | 238 [ops |05 | 040 | 190
= 100 js65 1 23 130 340 0 ) 3371 34 14000 0 Fit 1 L L R 335
Parmigana 100 1 295 1360 1 56 1 im 0 | 374 | 446 [ 100 8 OF (13401 800 | 002 | 041 1040 |1 290 1 0
Pecoting 100 | 323 | 385 | 280 | im O | 366 1890 | 94 | 07 |1160 | 675 (003 | 047 {020 | 220 | 0
Provolone 100 | 395 | 963 | 288 O | 265|860 |43 105 |28 |S76 [om |oga |00 | s4 | 0
Ricottadi pecora 100 | 7sp a5 {15p{ 40| o0 | 188 274 | 270 |0ga 260
Scamoeza 100 | say |27 lwafr2| o | 209 02 | 392 | 229
Siracching 100 | 535 | 485 | 250 | tra |- 0 | 300 03 | 567 | 374
UDYA
Uovo o galing intemn 89 | 738 113p | 112 1 10 0 | 156 [ 140 | 140 § 25 | 50 | 2100|041 (03 | 040 | 225 ] 0
Uovo d gallina (2bume) 100 1876 P08 1 dra 1 D8 | O 47 1190 1150 § 01 ] 15 |00 1027 1010 ] 0 0
Uovo o galling (uori ol 100 {492 (163 | N9t 07 ] 0 |355| 50 |420 061 | 147 | 586 |07 | 035|030 | 640} ©
OLIE GRASSI
Burro 100 141 f o |esd | q0 0 [7se| ¥ [ 46 | @ | 458 | 18 |t [tm [Ws |GBO| O
Lardo 100 | 10 | tra | 930 o & 2 1 1] 0 1} 0 a
Margaring (100% veget) | 100 | 130 | 06 | 840 1 04 0 | 760 [ 80O | 5 1] 20 18 jij 0 i} 75 a
Cilio gli oliva 100 | O 0] 100 0 | 900 f tra {tra | O 0 0 0 0 0 0
| Oilip ofi 3emi vai 100 ] g o f1o0 pilom Ml b o g ol g ot ololo
2 100 {193 a4 |03l 10 ] 0 [est1 (108 |4e0i12 ] 43 |1welox|on 18| o | o
Struftoo sugna 100 | 05 | 03 | 880 0 | 832 0 0 0 1] [ i} 0
COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE ENERGETICO PER 100 ml
{acura di E. Carnovale, L. Marletta, F. Miuccio - 1stituto Mazionale della Matrizione, 1894)
=
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= — _ ] 2 | = m| =
BEVANDE sls|2|58 R o I = =t L
ALCOOLICHE o | a| 2 |L Bl |5|® |8 |=s|2x|8=
e | 3|l® |2 mla | Lo |L |EalgelE=a
b} 0 0 O |kecallmg | mg [(md | md [ md | mg | mg | mg
Birra chiara 02 0 da | 281 34 [ 10 Ja | tra. 1 26 | tra (005 | 090
Brandy 1] J20( 224 | tra. | tra. 1 1 1]
Grappa 0 Jab | 235 | tra. | tra.
Wino da pastobianco ] 01] M 4 i 10( 9 4 0m [ 005 ) tra.
Winoda pastarozzo 0 1107 | 75 4 £
W hisky 1] 240 235 | tra. | tra.
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Contenuti di alimenti
Tabella generale: Cereali e derivati, Dolci, Verdure e Ortaggi, Legumi

14

MmP 13

Strumenti di lavoro

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENTI PER 100 g DI PARTE EDIBILE

{acura di E. Carnovale, L. Maretta, F. Miuccio - Istituto Mazionale della Mutrizione, 1994)
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ALIMENTI ®la| S| | E|.E o| Bl ]|o|&|s@|2T 5| E|E
| 2|2l E| 8 EE I R P B B B
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) ] d ] O |keal| mg | mg | mdgjmg|mg | mgfmg]mg | ugjmg
CEREALI E DERIVATI
Biscothi di 1" colaz, 100 | 22 F 66 [ 79 lesa |57 |se |40 (140 fo09 | 22 | 157 (0,08 [019 |0,50 | tra.
Bliscatli waters 100 | 40 [ 71 J1spl7zel 16 (454 [7oa[seo [16 [ 73 | B3
Cornflakes 100 | 50 Fee fog|e@1 i3 46411 [ 89 1268 |74 | 58
Fetle biscoltate 100 | 40 [ 3] 60 [B30]35] #10 36 |55 [124 [oso Jo3so[260 [ 0
Grizsini 100 | 85 f1231139]|ea0] 3.5 | 435 23113 [162 042 [00a 090 | O
| bais 100 125192 381758 355 24115 I2s6lo3c (o20f1s0]62 1 0
Pane di tipo 0 100 P pofa1 |05 640 ] 38 | 276 [ 203 07 |17 | 77 |o05 |oosfo08 | 0 | O
| P ane di fipo 00 100 f29p0 i 82 |04 |675] 3.0 | 290 081l 1 £3 (004 o la
Pane integrals 100 [aep [ 77 113|538 ] 65 | 243 251 25 [180 o040 (042
P asta all'uovo 100 (125 130 24 |7eg 33 [3ee | 17 184 21 | 22 [ 199|014 [0,18 35
Plzza blanca 100 j27r 7l 79 |59 |ses5] 25|27 | 775 tra. | 9 | 38 o0 |lo
| Pizza pomodoro 1o f#ofza teslsralar {20775 (2091522 | 40 |oos |oos{240 [ 0 | O
i 100 Ja93i 56 |56 528 271 fra | 12 | 45 o lo
Rizo brillsta 100 (120l 70 joe lafel10 |32 6 [110fo6l & [120 o008 (003|130 0 [ O
Tortellini freschi 100 f 282 (122171 {526 30 B
DoLCH
Cannol alla crema 100 f 337 | 62 | 207 | 422 363 1353 1] 0 0 o o a
Caramells dure 100 | 27 ftes [ |G 0O | 343 il 0] o 0 0 0 ajla
| Cioconiato forgdente 100 f13 Esafsaplseg 14154294 [aoofspl st 18600 [op [osol 9 1 0
Ciocootato o latte 100 § 17 | 89 | 3761508 565 120 420 | 3p i262 [ 207 (o Jom |ogn [ 250 @
| Gelalo fioe i latte 100 feop Fag Taszlmrl o | 1 04 1185 ] 165 ala
| Marmedate 100 360 F 05 [ e | 587 § 22 1222 112 (400 P44 | 48 | 7 Jome |o@(og ! o | 4
Merendine pandizpagna | 100 [ 13p [ 83 [ 223 [e0s 453 103 131 10 [ 197 [
Merendine farcite 100 j142 | 82 | 151 |GFE 414 1680 | 18 | 17 | 172 Q
Iigle 100 jis0 P06 b o |s03d 0 308 |14 [ 51 fo5| 5 | 6 |t |O04[030] 0 | 1
Panettone 100 | 265 | 64 1167|565 334 30 (149 [ 130 0
| Savoiardi 100 85 F119 (92 1698 ] 2ol 40 1480 (o0 Joa2 [ tm [ 0 0 0
Tortamargherita 100 §494 | 89 [ 104 | 635 365 281 9 14l o tra. | 0
Zucchero(saccarosic) 100 f 05| 0 0| 104 382 | 1 Ziloabr im0 i i} ol

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENT! PER 100 g DI PARTE EDIBILE

{acura di E. Carnovale, L. Maretta, F. Miuccio - Istituto Mazionale della Nulrizione, 1994)

Glucidi

B <L |
= = 8 i
3. |z 2] = & .| g leg|al|2E| £ | £
ALIBENT e | 2|2|35|8]|st 21 8|le|35|8 |Ec|ze|Bc| 5|8
sl 2lalaialzs Bl 2|S|& |E2EC|Z2 5|5
o *] g g 1] O |Feal|md [md|mgjma {mga | ma | md | md | ug|m
VERDURE E
ORTAGGI
| Bicta 82 |gas51 13101284121 17 1.0 | &7 28 1002 10f2 1180283} 24
Broccolo ateste 51 |803) 30104 ] 31 F | 2 12 | 340 | 08 §| 28 66 |004 0f2 |1 80| 2 54
Coarote 85 |MBL1A i} o e 33 85 [ 2201 0.7 | 44 37 |0.04 {004 | 070 [1148] 4
Cavolfiare BE |90S |33 Q3 oy d-aa) a5 B |350 |08 | 44 | B9 |010 040 |4,20|dra. | 59
Cavoll di Bruxelies 76 |57l 42105143153 57 14 )5y 50 |008 (044 070|220 81
| Cetrioli 7 et oy los 118 107 14 [ 13 (140103 ) 46 | 17 1002 1003 |0.60 | ira. | 11
igoria di 80 |34l vl 0207 1361 10 07 1 74 | 3 10031091030/ 2198 17
Cipolle 83 191 P00 s T 26 g 140 0a ) 25 V35 1002100210501 0 5
Finoc chi 53 |e3214121 0 |10 122 9 04 ] 45 { 39 |002{004 |0S0) 2 | 12
Germ odli di soia 98 |Bs3) 62 |14 |30 49 | 30 | 218|410 | 48 | 87 |023 (020 |0B0O| 24 | 13
Lattugs 80 |s43)16 |04 32115 19 g |[2a0 |08 | 45 | 3 |O0S 046 |OF0|228] &
Melanzane 92 |wrlt1 ot i |26 )45 [ 9% (184 |03 ] 44 { 33 |005 /005|060 | tra. | 11
| Patafe 3 I7gs51 21 110 1180 1.6 1 85 F isTolos ) 40 ¢ 54 1040100412501 3 115
| P eperoni g2 1923100103 142 1191 20 2 120t | 47 1 28 1005 1007 105011391151
Pomadon dainsalata 100 j942 b2 02 028 11 17 2 | 200/ 04 ] 11§26 (00210003 |00 42 1
Radicchiorozao 72 [84p ) 14 | D1 530 13 03| 36 30 |ogr (ops 1030 | te | 90
| Rape B8 |33l 4o o338 26| 18 08 ] 40 | 29 |of@ (007 080 ) 0 | 23
Spinaci B3 |80f 34|07 {30 |15 | 3 [100 (530 ]| 29| 78 | 62 |007F (037 | 040 | 485 | 54
Dscchine 66 |93p b $3 1 01 ¢ 14 § 131 11 05§ 21 | 65 |008 /01210 6 | 11
| Facioli 41 162301 64 106 1104 11061104 [ 2 (€501 3.0 | 44 1980 1044 10401 1.0 | 18 | 10
Fagiolini 95 |egsy 24 lo01 (24 128147 2 |280 /09 | 35 | 48 |007 |D15|080) 41 | 16
Fave 30 |80y S4 1D 42 151 ¥ 18 | 2901 1.8 1 23 98 |020 |0f0 1120 14 24
Pizefli 47 |TeA 7o 02> {424 ) 52 Fil<] | 202 (18§ 47 (101 |042 | 0f8 (100 48 | 28
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Contenuti in alimenti

Tabella generale: Frutta, Prodotti della pesca

14

MmP 13

Strumenti di lavoro

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENT! PER 100 g DI PARTE EDIBILE

{acura di E. Carnovale, L. Marletta, F. Miuccio - Istituto Nazionale della Nulrizione, 1994)

% -_giucn:ilm s < |
= @ = jg; 5 o |ez|zid|eE B LS
- =] L= - r—
co BRER 0 0 e el
gl121&|3]8|25 al2 2|18 |e B2Esi=z3| 5 |5
® 1 d [ a [ O fKeal[md | ma [majmg|fmg | ma)majmgj g jma
FRUTTAFRESCA
Abicocche 94 J 863 p 04 |01 168115 | 2% 1 320 |05 ] 16 16 | 005 | 006 j 0S50 8 360 | 13
| Ananas 57 1864 1 D5 0 j100) 10 | 40 2 250 105 | 17 8 (005 |00 020 T 17
Arance 80 |er2 bog lozlsa 16 ] 3« | 3 200 |02 43 | 22 [ope [oos ool 71 | s0
Avocado 76 | eap | a4 (230118 1 353|231 | 2 | 460 |06 13 | 44 {000 o1z 1900 14 | 18
Banane 65 | mmpl12 03155018 |66 | 1 [aso|og] 7 | 28 (oo [ooefom ) 45 | 16
Castagne 69 ol a5 Tia a4l ae (a9 [ 11 [so0 (42 ] 38 [ A9 (02 |o¥ |14a0] 0
Cilege B6 | 862 OB |01 901 15| 38 3 220 106 | 30 16 (003 (003 joS0 ) 19 | 11
| Cocomern 52 953 1 04 1] o] 15 < 280 (o241 7 2 0@ |0 fofo] 37 o]
Fichi 75 lgialog o2 lqigiopl a7 [ 2 om0 fos ) 43 1 20 o3 ol 15 | 7
| Fragole 94 905 f 08 | 04 153 {16 ] 2 2 160 108 | 35 25 1002 1004 §050 ¢ fra 54
K 87 |8 12 (06190122 ) 44 | 5 [ 400 jO5) 25 | 70 (002 |005 | D40 85
Limoni succo 100 | 824 [ [ o |14 [ 2 40 (021 14 | 10 (o (000 f020 ] tre | 43
Loti o kald a7 |lepfog o3 |1eal 25|65 | 4 [170|o03] 8 |16 |om |omfoao | 237 | 23
I aryckarind a0 4o la3i7al 17| 72 |1 [ 240 o3} 32 |19 (oo |oof foan ] 16 | 42
Mele 94 I B5F PO [ O3 Q{10 20 ] 45 [ 2 (120 (031 6 [ 42 |06 |00 |03 ]| & 5
| belone estivi 47 lony bog to2 1741093 1 8 333103099 143 (oo looe loenf 129 | 32
Moci 55 192 1105 [ 577 1 55 562 3 26 1131 | 238 (055 | 017 | 080 5 | tra.
| Pere a1 gs2 [ 03 | 04 1951 28 | 41 2 130 103 ) & 11 (oM (003 F010 | fra 4
Pezche 91 jony bog 'od 061 f 15| 27 [ 3 [ 260 (04 4 | 20 om |lomioa]| 27 | 4
Pompelmo 70 Jz2log |l o lealis ]| 26 | 1 [ 230 o3| 17 | 16 [ops o o020 | we | 40
Prugne 69 |ersflos f o1 ldo57 1442 | 2 400 [62] 43 | 44 |ops |oos o] 16 | 5
Lya 94 |ans b os [ 04 ]156 0 15| & 1 (192 |o4] o7 | 4 ops (o joan] 4 g
FRUTTASECCAE
| CONSERVATA
| Arachidi fostaie 65 23 p2ap 15003 85 1109 | 597 -] G80 | 35 1 64 | 283 1046 (005 | 140 Q 0
Castapne secche 100 1404 P47 130 lgoni13a 140l 18 o3 1201 52 1 o0 o lo&iznl o0
Datteri secchi an irg p 47 | 06 | 631 ] B7 | 253 5 750 | 27 | 68 65 |006 |045 | 220 5 i}
Fichi secchi 100 | 194 | 35 | 27 | 580 [104 | 242 | 87 |[1010 | 30 | 488 | 141 |014 |00 jOED | & ]
ol dolci 24 | 117 f16p [5150 40 143 | 5e2 [ 6 [ o600 (a6 | 2968 [ 508 (030 [oe [210] 0 [ tm
Moci secche 39 |63 [1spleag| 63 (62660 | 2 | 368 [21 ]| 83 [ 380 (045 (010 [0S0 | B | tm.
Noccoke secche 42 57 1150 |62 18 | 67 | B35 | 14 466 | 33 1150 |1 322 |05 |00 [280 | 30 4
Cibve vardl B4 | 7EB | OB (1501 10 | 44 | 142 16 | 64 | 14 005 |00 [0S0 48 a
Olivenere 74 665 | 16 (254 1 08 234 | B4 | 432 |16 | 62 18 040 |00 f100 ) 55 | 20
i hi 29 73 F29F | 4781 50 567 201 40 1466 (030 1035 270 ] 1]
F'rugne zecche 88 1o 22 |05 0sspiaofzon !l 8 [ &2 [39) 53 | 85 (048 |om (4000 19 | 3
Uvageccs 100 J 173 § 18 | OB | 7201 B8 | 283 | 52 | 8B4 | 33| 78 28 (042 |08 f 030 3 1}

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO DEGLI ALIMENTI PER 100 g DI PARTE EDIBILE

{acura di E. Camovale, L. Warletta, F. Miuccio - Istitute Nazionale delia Mutrizione, 1994)
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= = & g~ m o]
= © = = 2 e o=zl e = |
ALIMENTI o | BElelalsl. & a8 52| 5 |0 E% s%| E | E
Elsl B8]l alEE El=2|[5]| 3|8 |58 EE'EE £ =
o | < Balbsliaidss aia | 2LElE |Eece=|zEl 5 |5
» d g ] a g |Kealfmg | ma|[mg|fmg fmag | md|mdg|mg| ug [ma
PRODOTTIDELLA
PESCA
Acciuga o shce 75 | MEs 1168 26 | 15 1] ] 276 [ 28 1148 1196 (006 |06 | 140 32
Anciuilla d fiums il - 0 6 28 ol S | 1] St L 6s |27 1100 31 g 1045 {020 [ 50 1200 | 2
Ancuilla d mare 0 | 6258 | 1456 | 186 | 07 1] 237 187 | 270 | 0f | 47 1223 1045 (032 | 260 980 | 2
Calamarg 65 |80 )12 17 | 08 i} 68 O | 144 § 188 {007 016 |10 ] 75
Carpa 50 | 724 | 188 | 71 o i} 140 | S0 [ 286 | 1.0 a4 220 1007 (004 [ 150 A4 1
Cozza amitio 32 |e2alnzlar ] 34| o | as 290320 58] 88 [ 236 {012 [ois [180] 54
Dertice B5 | 781 | 167 | 35 | 07 o] 101 12 | 38 | 264 | 005 (010 | 290 | 48
Gambero 45 | 8031 [136 | 06 | 29 8] 71 1146 | 266 | 18 | 110 § 349 | 005 | 010 | 390 | tra. 2
Lo g6 | T90 | 187 | O 1] 80 | 63 | 250 | 11 | 20 § 220 {003 {007 | 1,70 | fra
Merluzzo o naseho /6 | 815 1701 03 o ral f7 1320 | OF | 25 1194 | 005 | 005 | 2,20 | fra. | ftra.
| Palombo E5 1 FO2 IHed - 12112 K] g0 104 31 P X8 Qe 100  SE0 ) 15
| Polpg Q0 | s20 11061 10 ] 14 0 57 O} 144 159 | Q06 {004 25
Razza 35 (8221421 08 | 07 o 515 104 31 |6 (003 |00 2380 15
Sarda 70 | 730 | 208 | 45 15 (K] 12 | 66 [B30 | 1.8 33 | XS5 002 |02 |80 28
Seppia 50 {8151 140115 (Efrs i} 72 273 | DB I 143 25
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