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Piccoli ptaceri di montagna

SARDEGNA

Rz;cotta di Pecora Montel[a

Ricotta tipica sarda prodotta con siero di latte vaccino, dal sapore
salato e piccante, con aroma di latte. La struttura @ compatta di
colore bianco latte. La stagionatura e di circa 30 gg. Utilizzata
prevalentemente grattugiata sulla pasta o su piatti al forno.

INGREDIENTI:

Stagionatura: 30 gg

::::0 di latte ovino intero pastorizzato, VALORINUTRIZIONALLI

CROSTA EDIBILE (Riferiti a100 g di prodotto)

Energia 1162 KJ/280 Kcal

Grassi 23 g - di cui acidi grassi saturi:15g -

ALLERGENLI: latte e prodotti a base di latte
(Secondo Reg. UE N°1169/2011) Carboidrati 0.3g-dicuizuccheri:0g-

MODALITA' DI CONSERVAZIONE: 0-4°C

ORIGINE DEL LATTE: Italia  NO OGM Proteine  18g

Sale 47¢g

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO*

PZ CONF CARTONI PER STRATO N° STRATI PER PALLET MISURE CT T™MC
400¢g 10 Surichiesta Surichiesta // 150 gg

*GLIIMBALLIUSATIPER IL CONFEZIONAMENTO SONO CONFORMI ALLA LEGISLAZIONE VIGENTE
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casTAGNAL
Picecoli piaceni di montagn%
Specifiche tecniche

Dimensioni

CONFEZIONE: ricottina sottovuoto 400 g

Caratteristiche organolettiche
Dal sapore salato e piccante con aroma di

latte, dalla struttura compattadicolore bianco
latte, e poco adesiva in bocca. Prodotto da

tavola e da grattugia.

Caratteristiche Microbiologiche

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

Caratteristiche Chimiche

Umidita: 45%
Grasso sul secco: 26 %

Sostanzasecca: 55%
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