
Puzzone di Moena D.O.P. 

ALLERGENI: latte e prodotti a base di latte 

(Secondo Reg. UE N° 1169/2011)  

MODALITA’ DI CONSERVAZIONE: 0-6° C 

ORIGINE DEL LATTE: Italia  NO OGM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Energia 1573 KJ/379 Kcal 

Grassi 30 g – di cui acidi grassi saturi: 21 g - 

Carboidrati 0.7 g – di cui zuccheri: 0 g -  

Proteine 26 g  

Sale 1.7 g 

Conosciuto dai Ladini con il nome di “Spretz- Tzaori” è 

presidio Slow Food se prodotto in alpeggio. Ottenuto da latte 

crudo, caratteristico per l’intenso aroma. Il suo segreto è 

nella qualità del latte e nella pratica della spugnatura 

giornaliera delle forme durante la stagionatura un’usanza 

dei tempi remoti della Val di Fiemme e Val di Fassa. La pasta 

è morbida ed elastica, il sapore è intenso con aromaticità 

persistente. 

COD. ARTICOLO: FN5066. 2 

Stagionatura: 90 gg 
INGREDIENTI: 

Latte di vacca crudo, sale, caglio 

CROSTA NON EDIBILE: compatta di 

colore giallo ocra, marrone chiaro o 

rossiccio. 

MATERIA PRIMA: latte di vacca crudo 

intero conforme al REG. CE 853/2004 

          VALORI NUTRIZIONALI 
(Riferito a 100 g di prodotto) 

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO* 
PESO PZ CONF CARTONI PER STRATO N° STRATI PER PALLET MISURE CT      TMC 

5 Kg 1 Su richiesta Su richiesta // 60 gg 

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

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Specifiche tecniche  

 

 

Dimensioni 

FORMA: cilindrica a facce piane 

DIAMETRO: 40-45 cm  

SCALZO: 8-10 cm 

 

 

Caratteristiche Chimiche 

Grasso sul secco: 45% 

Sostanza secca: 56% 

Umidità: 44% 

 

 

Caratteristiche organolettiche 

La crosta è liscia e poco rugosa, untuosa; la pasta di 

colore bianco – giallo chiaro, semicotta, morbida ed 

elastica con occhiatura medio piccola e sparsa. Il 

sapore è intenso, penetrante.  

Caratteristiche Microbiologiche 

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

 

 

 


