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“Piceoli piacent di montagna

COD. ARTICOLO: SM1012 PIEMONTE
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Questo formaggio di latte vaccino viene prodotto in [ Castagnetto
Monferrato da una piccola azienda agricola. Dicrosta ' 90 D P
naturale, liscia. Ha la pasta di colore paglierino ed \

elastica. Il gusto & delicato.

NOREDIENT!
Latte di vacca pastorizzato, sale, VALORINUTRIZIONALI

caglio
CROSTA NON EDIBILE (Riferiti a100 g di prodotto)

Energia 1130 KJ/ 270 Kcal

ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte

(Secondo Reg. UE N°1169/2011) Grassi 21.3g - di cui acidi grassi saturi:16.4 g -

MODALITA' DICONSERVAZIONE: 0-6°C
Carboidrati 2.3 g-dicuizuccheri:2.3g-
ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM

Proteine 17.3g

Sale l4g

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PZ.CONF. CARTONI per STRATO N° STRATI per PALLET \ MISURE CT
200 g 6 15 6 240X240XH85 | 45gg

*GLI IMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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Piccoli piaceni di montagna

Specifiche tecniche

Dimensioni
FORMA: cilindrica a facce piane

ALTEZZA:2-4cm
DIAMETRO: 4cm

Tecnologia di produzione

Prodotto ottenuto da latte bovino intero
pastorizzato, a coagulazione presamica; la
salatura avviene in salamoia e al termine di
tale fase si passa alla stagionatura del

> el prodotto in celle ad umidita del 95% e
ol temperatura controllata di 12°C per un
periodo di10gg

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

Caratteristiche organolettiche o o
Caratteristiche Chimiche

Prodotto dalla crosta naturale, con abbondante

sviluppo di muffe color panna. La pasta e di colore Umidita: 45%

paglierino fino al bianco latte, varianti legate

all'alimentazione pascolo fieno. La consistenza

della pasta e morbida, dal gusto gradevole e Grasso sulsecco: 35 %

delicato.

Sostanza Secca: 55 %
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