
Stracchino stagionato 

(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 1774 KJ/ 430 Kcal 

Grassi 36 g – di cui acidi grassi saturi: 26.8 g - 

Carboidrati 1 g – di cui zuccheri: 1 g - 

Proteine 25 g 

Sale 1.8 g 

PESO PZ. CONF. CARTONI per STRATO N° STRATI per PALLET MISURE CT TMC 
1Kg           2 9 6 250X375XH110 60 gg 

COD. ARTICOLO: SM1057 

Formaggio a pasta morbida a crosta fiorita. Dal gusto 

persistente ed aromatico. L’alimentazione dei bovini con 

foraggi prodotti in regime biologico assicurano un 

prodotto lattiero caseario di eccellente qualità. 

INGREDIENTI:  

Latte di vacca bio pastorizzato, fermenti 

lattici, sale, caglio 

CROSTA NON EDIBILE 

 

Stagionatura: 30 gg 

VALORI NUTRIZIONALI 

INFORMAZIONI DI IMBALLAGGIO* 

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

 

 

Rev. 29 Maggio 2019 

 



 

 

 

 

 

 

 

Specifiche tecniche  

 

 
Dimensioni 

FORMA: rettangolare 

 

 

 

 

Tecnologia di produzione 

La lavorazione è artigianale, il latte è di provenienza 

aziendale e dopo il raffreddamento e l’aggiunta dei 

fermenti e il caglio, viene caseificato; la cagliata si 

rompe meccanicamente all’interno della caldaia e 

viene versata in appositi cestelli forati da circa 1 kg e 

pressata per alcuni minuti per favorire lo spurgo del 

siero; al termine della lavorazione, si procede alla 

salatura e alla successiva fase di stagionatura. 

Caratteristiche organolettiche 

E’ un formaggio morbido a pasta bianca con crosta 

ambrata; ricoperta di muffe bianche grigiastre. 

Dal gusto persistente e un retrogusto 

piacevolmente amaro.  

Caratteristiche Microbiologiche 

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

 

 

 

Caratteristiche Chimiche 

Umidità: 45% 

Sostanza Secca: 55 % 

Grasso sul secco: 50 % 
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