FORMAGGIO DI CAPRA ERBORINATO

Blu € un formaggio di capra, che si caratterizza per la presenza di striature di
colore blu visibili allinterno della pasta bianca e leggermente friabile. Questo
formaggio vuole essere un omaggio alla tradizione francese, realizzato in chiave
pugliese. Per la sua complessita aromatica, Blu € ideale come formaggio da
meditazione se accompagnato da vini rossi corposi e dolci.

Blu is a goat cheese, characterized by the presence of blue stripes on inside
of slightly friable white paste. This cheese is a typical tribute to French tradition,
realized in Apulian way. Due to its aromatic complexity, Blu became a meditation
Cheese if matched with sweet and full-bodied red wines.
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FORMAGGIO DI CAPRA ERBORINATO é}

Categoria Category

Formaggio di capra erborinato. Formaggio semiduro di capra, caratterizzato da striature nella pasta di colore blu.

Prodotto ottenuto con enzima coagulante; idoneo anche per alimentazione vegetariana. Prodotto a latte
astorizzato.

Blue-veined oat's cheese. Semi-hard goat cheese characterised by blue streaks on the inside. . .

Product made with coagulating enzymes; appropriate for vegetarian alimentation. Made with pasteurized milk.

Ingredienti Ingredients

Latte di capra, sale, enzima coagulante, fermenti lattici, muffe selezionatedel genere Penicillum, lievito (Saccaromyces
Cerewm@e%. . . . .
Pasteurized Goat milk, salt, milk enzymes, selected mold Penicilum, yeast (Saccaromyces Cerevisiae)

Allergeni Allergens

Latte e derivati del latte naturalmente presenti (Dir. 2007/68; Reg. CE 1169/2011).
Milk and natural milk derivatives (Dir. 2007/68; Reg. EC 1169/2011).

Origine Latte Milk origin

Italia / Italy (Decreto 9/12/2016 G.U. n° 15 19/01/2017).

Lotto Batch

Codice alfa-numerico che permette di identificare tutte le confezioni di prodotto ottenute nelle
medesime condizioni. Il lotto coincide con la data di scadenza.

Alpha-numerical code that identifies product packages obtained under the same conditions.
The batch number matches with its expiration date.

Periodo e modalita
di conservazione
Storage period and method

Shelf-life di 180 giorni dalla data di produzione. Si Consi§lia di conservare la forma integra a max +12° C.
All'apertura si consiglia di sezionare longitudinalmente il pezzo e di conservarlo in frigo ventilato a +6°C per
un periodo non superiore a 10 giorni, avendo cura di coprire la superficie di taglio con materiale protettivo.
Per periodi di conservazione piu lunghi si consiglia di riporre il pezzo sezionato in confezione ermetica
sottovuoto. Da servire a temperatura di +10° / +20°C.

Shelf life: 180 days from the date of production.lt is recommended to store the entire form at a maximum
temperature of +12°C. Once opened, it is recommended to cut the product lengthwise and store it in the
refrigerator at +6°C for a period not exceeding 10 days, making sure to cover the cut surface with protective
material. For longer storage periods, it is recommended to place the cut portion in an airtight vacuum-sealed

package. Serve at a temperature between +10°C and +20°C.

Stabilimento di produzione
The dairy factory
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Caratteristiche organolettiche
Organoleptic properties

Aspetto esterno

Forme cilindriche a scalzo leggermente concavo con altezze di16 cm e
External appearance

diametro da 20 cm. Pezzatura da 4 kg circa. La crosta esternamente &
rugosa e irregolare di colore grigio. Crosta non edibile.

External appearance: Cylindrical shape, height 16 cm and diameter 20 cm for
pieces in 4kg size. Its grey rind is irregular and rough. Crust not edible.

Aspetto e struttura

Struttura compatta caratterizzata da erborinatura distribuita uniformemente
Appearance and texture

e di colore blu/verde intenso. Sottile unghia. Elementi di discontinuita (piccoli
strappi) poco diffusi. Deformabilita e adesivita medio-elevata.

Compact, characterized by its blue/green marbling structure.

Its rind is thin and non-uniform. Medium-high adhesiveness.

Dolce, sapido, non acido, non amaro.
Leggero piccante in prossimita di erborinatura.
Sweet, savory, not acid, not bitter, slightly spicy.

Odore e Aroma

Intenso odore di lievito, fungo, sottobosco.
Smell and aroma

Intense scent of yeast and mushroom.

Caratteristiche fisico-chimiche
Physico-chemical properties

Umidita <50% (in peso); Prodotto conforme ai requisiti fissati dal Reg. CE 470/2009,

Reg. UE 2023/915 del 25 aprile 2023.

Humidity <50% (by weight); The product complies with the requirements set by Reg. EC 470/2009,
Reg. UE 2023/915 del 25 aprile 2023.

Caratteristiche microbiologiche
Microbiological properties

Prodotto conforme ai requisiti fissati dal Reg. CE 853/2004, Reg. CE 2073/2005; Reg. CE 1441/2007.
The product complies with the requirements set by Reg. EC 853/2004, Reg. EC 2073/2005; Reg. EC 1441/2007.

Imballo primario
Main packaging

Prodotto confezionato in carta vegetale. Gli imballaggi utilizzati sono conformi alla normativa Nazionale e Comunitaria

(DM. 21.03.1973 e smi; Reg. CE 1935/2004; Reg. CE 2023/2006; Reg. CE 10/2011.)

The product is packaged and vacuum-sealed bags. The packagings comply with National and Community legislation

’(?Miniggagig} 2L')Oelclz)ree 21.03.1973 and subsequent amendments and additions; Reg. EC 1935/2004; Reg. EC 2023/2006;
eg. .

Indicazioni per la raccolta
differenziata

Instructions for separate collection of waste

Incarto + cartone + collarino - Carta. Verificare in base alle disposizioni del Comune di residenza.
Wrapping + carton box + ticket — paper waste. Verify in accordance to municipality of residence.

Informazioni nutrizionali
Nutritional information
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Sale unit
(drained net
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Peso Lordo
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Codice :
Articolo Nome Articolo

Blu

4,0 kg
(CF1p2)

circa

4,2 kg
circa

037-57

Valori Medi riferiti a 100g di prodotto edibile Nutrition Facts average values per 100g of edible product

Energia Energy Grassi Total Fat 24,08 Carboidrati Total carbohydrate 0,7g Proteine Sale
1308 KJ - 315 Kcal di cui acidi grassi saturi di cui zuccheri of which sugar Og Protein Salt
of which saturated fatty acids 17,08 24g 0,61g
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