
ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte 

(Secondo Reg. UE N° 1169/2011)  
 

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0-6° C 

ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Blu di Langa 

COD. ARTICOLO: BL4006 

Prodotto nell’alta Langa Astigiana; è un formaggio erborinato a 

base di latte ovino e caprino, dalla pasta burrosa, dalla ricca 

erborinatura e fine occhiatura. In bocca è intenso, grasso, 

equilibrato. 

INGREDIENTI: 

Latte di pecora e latte di capra 

termizzati, fermenti lattici, sale, caglio 

CROSTA NON EDIBILE 

   Stagionatura: 70 gg 

     VALORI NUTRIZIONALI 
(Riferiti a 100 g di prodotto) 

Energia 1143 KJ/ 278 Kcal 

Grassi 30.9 g – di acidi grassi saturi: 19.2 g - 

Carboidrati 1.3 g – di cui zuccheri: 1.3 g - 

Proteine 19.9 g  

Sale 1.38 g  

 

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO* 

PESO PZ CONF CARTONI PER STRATO N° STRATI PER PALLET MISURE CT          TMC 

800 g 6 6  6 485X260XH120 60 gg 

 
 *GLI IMBALLI USATI PER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE 

 

 



Tecnologia di produzione 

Il mix di latte vie immesso in maturatori 

speciali con fermenti selezionati e 

caglio. La cagliata viene versata negli 

stampi, rivoltati più volte per far defluire 

il siero. In seguito il prodotto passa nella 

sala di maturazione, ventilata, in modo 

da favorire la perfetta stagionatura.  

Caratteristiche organolettiche 

La produzione è legata alle tradizioni 

del luogo, la pasta è burrosa, il gusto in 

bocca è intenso ed equilibrato. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Specifiche tecniche  

 

 

Dimensioni 

FORMA: cilindrica a facce piane 

DIAMETRO: 15-18 cm 

SCALZO: 15 cm 

 

 
Caratteristiche Chimiche 

Umidità: 47,6 % 

Sostanza secca: 52,4 % 

Grasso sul secco: 47 % 

 

Caratteristiche Microbiologiche 

Secondo limiti di legge (Reg. CE 2073/2005) 

 

 

   


