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Burrata

Burrata proveniente da un caseificio artigianale, tipica
produzione del Nord della Puglia. L'involucro, sottile,
contiene sfilacci di mozzarella e panna. Al palato un
trionfo di dolcezza e cremosita.

INGREDIENTI:
Latte di vacca crudo, crema di latte VALORl NUTR'Z'ONALI

torizzat 2%), le, tt di e e .
pastorizzala (). sale, corretore (Rfertia 100 g i prodotto

MATERIA PRIMA: latte di vacca crudo
intero conforme al REG. CE 853/2004

CROSTAEDIBILE

Energia 1162 KJ/ 281 Kcal

Grassi 25.2 g- di cui acidigrassi saturi:13.2 g -

i i 17g-dicui heri:1.7g -
ALLERGENI: Latte e prodotti a base dilatte Carboidrati g-dicuizucchert-1.7g

(Secondo Reg. UE N°1169/2011)

MODALITA' DI CONSERVAZIONE: 0-4°C Proteine Nn8g

ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM
Sale 05¢g

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PZ.CONF. | CARTONIper STRATO  N°STRATIper PALLET MISURE CT
3x335¢g 2 Surichiesta Surichiesta // 1599

*GLI IMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMIALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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Specifiche tecniche

Dimensioni

ASPETTO: sacchetto contenente sfilacci di
mozzarella fattia mano con aggiunta di panna

Caratteristiche Microbiologiche

2 -

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

Caratteristiche Chimiche

Caratteristiche organolettiche -

Umidita: 60 %
Poco acido, dolce non molto intenso, con odore
di latte, la pasta e elastica e lascia un

retrogusto  fresco leggermente acido Grasso sulsecco: 62 %
persistente. oH:5.75 - 6

Sostanza Secca: 40 %

aw:0.98
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