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Piccoli piacert di montagna

CODE DE L’ARTICLE: FB0005

. LOMBARDIA

Fromage a crolite lavée ridée de couleur noisette tendantaurose; la
pate est molle et élastique de couleur jaune paille avec des petites
ouverture. La saveur est aromatique.

INGREDIENTS :

Lait de bufflonne entier pasteurisé, sel et présure

:
CROUT PAS COMESTIBLE: crolite lavée, ridée,
couleur noisette tendant aurose VALEU RS NUTR'T'ONNELLES

(Enrapporta100 g de produit)

Energie 1719 KJ/ 416 kcal

ALLERGENES : lait et produits a base de lait

(Directive UE N°1169/2011) Graisses 38.75 g dont acides gras saturés 22.8 g

METHODE DE STOCKAGE : 0- 6°C
ORIGINE DU LAIT: Italie SANS OGM Glucides ~ 015gdontsucres015g

Protéines  16.6g

Sel 1.87¢g

PALETTISATION*

POIDS UNITESPARCOLIS  CARTONS PAR COUCHE N° COUCHES PARPALETTE  TAILLEDUCARTON  TMC
2.2kg 6 Sur demand Sur demand // 10 jours

Les emballages utilisés sont en conformité avec la législation en vigueur.
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Piecolt piacent di montagna

Spécifications techniques
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Technologie de production
Dimensions Fromage a pate molle et élastique a petits trous, de
couleur paille clair; plus doux prés de la crolte. Le
fort parfum de lait, de sous-bois qui a parfois
Longueur : 20 cm tendance a truffer. Le golt est doux, légerement
acide, aromatique.

Moule :rectangulaire a faces plates

Hauteur:6cm

Caractéristiques chimiques :
Caractéristiques microbiologiques Humidité : 41.8%

Selon le limite légal (R&églement CE 2073/2005) Matiere seche:58.2%

Matieres grasses /Uextrait sec:48.6 %
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