
(Riferiti a 100 g di prodotto) 

ALLERGENI: Latte e prodotti a base di latte 

(Secondo Reg. UE N° 1169/2011) 

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0 -4 °C 

ORIGINE DEL LATTE: Italia    NO OGM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Energia 1368 KJ/ 330 kcal 

Grassi 27 g – di cui acidi grassi saturi: 16 g-  

Carboidrati 0.9 – di cui zuccheri: 0.6 g - 

Proteine 22 g 

Sale 1.3 g  

COD. ARTICOLO: SC2022                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

Formaggio storico. Dal primo trattato sui formaggi 

scritto nel Medioevo, un piccolo caseificio è risalito a 

questa ricetta. Come allora la pasta viene tagliata in 

forme irregolari, salata e messa a stagionare in grotta. 

La pasta elastica è finemente occhiata e dolce.  

Stagionatura: 60 gg 

INGREDIENTI: 

Latte di capra crudo, sale, caglio, 

fermenti 

MATERIA PRIMA: latte di capra crudo 

intero conforme al REG. CE 853/2004 

CROSTA NON EDIBILE 

 VALORI NUTRIZIONALI 

  Crosta di pane di Capra 

        INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO* 

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

3kg 1 6 6 485X260XH120 60 gg 

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

FORMA: rettangolare irregolare a facce piane 

SCALZO: 5-8 cm 

 

Specifiche tecniche  

 

 

Tecnologia di produzione 

Formaggio a coagulazione presamica; la 

cagliata una volta pronta viene sottoposta a 

stagionatura in apposite celle a temperatura 

tra 10° e 15°C. 

Caratteristiche Microbiologiche 

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

 

 

 

Caratteristiche Chimiche 

Umidità: 42 % 

Sostanza Secca: 58 % 

Grasso sul secco: 42 % 

 

Caratteristiche organolettiche 

Formaggio a base di latte di capra, dalla pasta 

tagliata in forme irregolari e stagionata in 

grotta; la pasta elastica è finemente occhiata 

e dolce 
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