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Formaggio a pasta filata con panna piacevolmente fresca. Sfilacci di mozzarella e panna. Ha un sapore Daaulima
prevalentemente dolce, va consumato fresco ed & un ottimo prodotto da tavola. sampa

Prodotto Caseario — Formaggio fresco a pasta filata ottenuto per coagulazione acida

STATUSLEGALE mediante aggiuntadi acido citrico del latte vaccino di provenienza Monza e Brianza
e Lodi, caglio € panna.
INGREDIENTI: Latte vaccino, panna UHT (50%), sale, correttore di acidita: acido citrico e caglio.

ALLERGENI (REG. UE 1169/2011):

L atte e lattosio.

TIPOLOGIA PEZZATURE

Il prodotto & formato in varie pezzature da 100 g. a500 g.

Ti1PO DI CONFEZIONE

Vaschettain polistirolo con sacchetto in plastica alimentare, vaschette in polietilene
con chiusura ermetica, bicchieri di polietilene o vaschette in polietilene termosaldate.
Tutti gli imballaggi utilizzati sono idonel al contatto con gli alimenti come previsto
dalla normativa Nazionale e Comunitaria (DM 21/03/1973 e successive
modificazione ed integrazioni; Reg. CE 1935/2004; Reg. CE 2023/2006).

ETICHETTATURA:

L e etichette apposte sul prodotto riportano: denominazione di vendita, elenco degli
ingredienti, modalitadi conservazione, sede dello stabilimento di produzione o
confezionamento, data di scadenza, Bollo CE e |otto di produzione.

CONSERVANTI:

Assenti.

M ODALITA DI VENDITA:

Vendita e/o distribuzione diretta a: alimentari, ristoranti, gastronomie e servizi di
ristorazione collettiva.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI:

Valori medi per 100gr. di prodotto: energia 1226 KJ —293 Kcal —grassi 25,8 g. di
cui acidi grassi saturi 17,6 g. — carboidrati 5,0 g. di cui zuccheri 1,5 g. - proteine
10,2g.—salel,1g.

M ODALITA DI TRASPORTO

Con automezzi dotati di temperatura controllata con temperature comprese tra 0-4°C;
tuttavia durante il tempo di distribuzione frazionata e tollerabile un aumento della
temperaturafino a 10°C.

M ODALITA DI CONSERVAZIONE

A temperatura controllata0—4 °C

SCADENZA DEL PRODOTTO

12 giorni.

RINTRACCIABILITA:

Ogni prodotto riportain etichetta un numero di lotto e ladatadi scadenza. Lotto e
data sono ripetuti anche sul documento di trasporto. Laricerca di un lotto fornisce
informazioni immediate sulle quantita prodotte e vendute degli articoli interessati e
dei Clienti destinatari degli stessi.

CARATTERISTICHE M ICROBIOLOGICHE (*):

Listeria monocytogenes assentein 25 g.
Salmonella spp assentein 25 g.
Staphilococcus aureus <100 ufc/g.

E. Coli <100 ufc/g.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Aspetto: pasta sottile di struttura fibrosa semiliquido di colore bianco latte;
Consistenza: morbida e leggermente elastica e deliquescente;

Sapor e: caratteristico, fresco con note di panna e leggermente acidul o;
Odor e; caratteristico, fragrante, delicato di latte lievemente acidulo.

AUTORIZZAZIONE

Bollo CE n° IT J6F4Z del 10/04/2007

(*) La Ditta garantisce lo standard microbiologico a condizioni che siano rispettate le condizioni di conservazione — catena del

freddo.

Il prodotto rispetta le caratteristiche microbiologiche (limiti di legge previsti dal Reg. CE 2073/2005, Reg. CE 1441/2007) e
chimiche (limiti di legge previsti Reg. CE 1881/2006, Reg. CE 165/2010).

Conforme al Reg. CE 853/2004
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