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Piceoli piaceni di montagna

COD. ARTICOLO:SP6024.4 SARDEGNA

ecorino (yranglona

Formaggio a pasta cotta prodotto con latte di pecora parzialmente scremato
ottenuto da greggi che pascolano nelle verdi colline del territorio
dellAnglona in Sardegna. La crosta si presenta giallo oro nella tipologia
giovane, bruna nel prodotto maturo. La pasta di colore bianco paglierino con
rada e minuta occhiatura, elastica nel prodotto giovane, piu dura con leggera
granulosita nel formaggio stagionato. Il formaggio giovane ha sapore dolce,
aromi di frutta secca, il formaggio stagionato evidenzia sapori e aromi piu
intensi. Raggiunge le caratteristiche ideali per il consumo da tavola dopo 18

INGREDIENTI: VALORINUTRIZIONALI

(Riferiti a100 g di prodotto)

Latte di pecora pastorizzato, sale,
caglio e fermenti lattici.

CROSTANON EDIBILE Energia 1720 KJ/420 Kcal

ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte ~ C2SS! 34g-dicuiacidigrassisaturi: 249 -

(Secondo Reg. UE N°1169/2011)

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0-8°C Carboidrati 1g-dicuizuccheri:1g-

ORIGINE DEL LATTE: Italia NO OGM
Proteine 29¢g

Sale l4g

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PESO PZ CONF CARTONI PER STRATO N° STRATI PER PALLET ‘ MISURE CT TMC
4 kg 2 Surichiesta Surichiesta // 60gg

*GLIIMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMIALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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Specifiche tecniche

Piceoli piaceri di montagna

Dimensioni
FORMA: cilindrica a facce piane

DIAMETRO:33cm

SCALZO0:17 cm leggermente convesso

Caratteristiche Chimiche
Umidita: 32 %
Sostanza Secca: 68 %

Grassosulsecco: 49.6 %

Caratteristiche Microbiologiche

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

Crosta liscia, giallo oro nella tipologia
giovane, bruno nel prodotto maturo. Pasta di
colore bianco paglierino con rada e minuta
occhiatura, elastica nel prodotto giovane, piu
dura con leggera granulosita nel formaggio
stagionato. Il formaggio giovane ha sapore
dolce, aromi di frutta secca, delicatamente
piccante, solubile e nell'insieme armonico. Il
formaggio stagionato evidenzia sapori piu
marcati e aromi piu intensi e persistenti.
Raggiunge le caratteristiche ottimali per il
consumo da tavola dopo 18 mesi di
maturazione. Con la stagionatura assume piu
fragranza e consistenza, diventa
gradevolissimo formaggio da tavola ma &
utilizzato anche come eccellente formaggio
da grattugia.
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