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Cod. Articolo: SC2095

Carbon

Formaggio caprino affinato come da tradizione
francese che permette una piu rapida
maturazione lasciando inalterate le
caratteristiche organolettiche.

INGREDIENTI:

.
Latte di capra crudo, sale,
caglio di capretto, carbone VALORINUTRIZIONALI

vegetale.
(Riferitia100 g di prodotto)

MATERIA PRIMA: latte di capra

crudo intero conforme al REG.
CE 853/2004 Energia 1613 KJ/ 389 Kcal

CROSTAEDIBILE Grassi 33 g - dicuiacidigrassisaturi: 22.7¢g -

ALLERGENI: Latte e prodotti a base dilatte

(Secondo Reg. UE N° 1169/2011) Carboidrati 1.7 g - di cui zuccheri: 1.25 ¢ -

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0-4°C  Proteine 215¢g

ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM
Sale 11g

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PESO PZ.CONF. CARTONI per STRATO N° STRATI per PALLET =~ MISURE CT
509 4 15 6 240X240XH85 30499

*GLI IMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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Piecolt piacent di montagna

Caratteristiche organolettiche
La pasta haunastruttura elasticae morbida, la
colorazione e bianca; il sapore e l'aroma sono

delicati con gradevole nota vegetale
amarognola del carbone.

Dimensioni
FORMA: Cilindrica a facce piane

DIAMETRO: 4cm

SCALZO: 4-6 cm piatto

Caratteristiche Microbiologiche

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

Lavorazione a latte caprino crudo
sottoposto a trattamento termico a
bassa temperatura, con lavorazione
presamica e a pasta molle. Seguono
sgocciolatura, salatura e formatura del
prodotto. La stagionatura dura 21 giorni.

Caratteristiche Chimiche
Umidita: 41,5 %
Sostanza Secca: 58,5%

Grasso sul secco: 45 %
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