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Piceol piaceri di montagna

CODE DE L'ARTICLE: SM1006
tatts PIEMONTE

Incavolata

Fromage produit avec lait de vache, lait de chévre et lait de
brebis. La pate est crémeuse, le golit est doux, légerement
acidulé, enveloppé dans des feuilles de chou.

INGREDIENTS :

Lait de vache cru, lait de chevre cru, lait de
brebis cru, sel, présure

MATIERE PREMIERE : lait de vache, lait de Maturation:15 jours

chevre, lait de brebis entiere cru en

conformité a la réglementation CE 853/2004 VALEURS NUTRITIONNELLES

CROUTE COMESTIBLE : enveloppé dans des (Enrapporta100 g de produit)
feuilles de chou

. Energie 1359 KJ/ 325 kcal
ALLERGENES : lait et produits a base de lait
(Directive UE N°1169/2011)
METHODE DE STOCKAGE : 0- 4°C Graisses 28.1gdont acides gras saturés18.8 g
ORIGINE DU LAIT: UE SANS OGM
Glucides l.4gdontsucresl.4g

Protéines 16.6g

Sel 11g

PALETTISATION*

POIDS | UNITESPARCOLIS | CARTONSPARCOUCHE | N°COUCHES PAR PALETTE TAILLE DU CARTON
250g 6 9 6 250x275xH110 45 jours

Les emballages utilisés sont en conformité avec la législation en vigueur.
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Pioeoli piacen di montagno

Spécifications techniques

Dimensions
Moule : cylindrique a faces planes

Hauteur:2-4 cm légérement convexe

Diameétre:8-10cm

Technologie de production

Produit obtenu a partir de lait de vache, lait de
chévre, lait de brebis entiére cru, a caillé acide. Le
fromage estsalé en saumure pendant une duréede
2 heures; a la fine de cette étape est transmise a
lassaisonnement dans des chambres froides avec
une humidité et une température contrélée
pendant une période de 8-10 jours; a la fine du
période de maturation est enveloppé dans une
feuille de chou.

Caractéristiques chimiques :
Humidité:51.4 % Y
i Caractéristiques

Matiere seche: 48.6 %
Produit par la croite naturelle, avec beaucoup de

développement des moisissures couleur creme.
Lapate de couleurblanche paille ou creme change
envariation de l'alimentation du bétail (paturage -
s e . . . . foin). Fromage tartinable, la pate se présent sans
Camctensttques mwn)&wlbglques ouverture. La saveur est douce, agréable,
légérement aigre; si consommé frais il a un
caractéristique go(t de lait.

Matieres grasses [extraitsec:37.2%

Selon le limite légal (Reglement CE 2073/2005)
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