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	NOME COMMERCIALE:

Edamer affettato a Peso Variabile

Codice Ean: 2271272

Codice Interno: H001
	

	L’ Edamer è un formaggio a pasta chiara, morbida ed elastica, ma consistente al taglio, con pochi buchi della grandezza di un pisello.
Ha un colore avorio, semilucido e un sapore delicato, leggermente acidulo.

FOTO MOMENTANEAMENTE NON DISPONIBILE

COMPOSIZIONE:
Sale, latte, caglio, fermenti lattici; conservante: E251.

METODO DI PREPARAZIONE:

Il latte pastorizzato e parzialmente scremato viene raffreddato a circa 30°, quindi inoculato con streptococchi lattici e successivamente con caglio liquido nelle apposite vasche di caseificazione. Terminata la fase di coagulazione la cagliata viene rotta sino ad ottenere grumi di 5-6 mm., portando la temperatura a 40°. La massa poi estratta ed il siero viene fatto defluire. Quindi si taglia la cagliata e si pongono i blocchi negli appositi stampi; quindi le forme vengono sottoposte alla pressatura e nella stessa fase di lavorazione all’immersione in salamoia, sino a che assorbono la quantità di sale predefinita. La stagionatura avviene in appositi tini di legno in ambiente con una temperatura di 10-12°. Terminata la stagionatura, dopo alcune settimane, viene rivestito di paraffina rossa.

I formaggi, attentamente selezionati, appena affettati vengono confezionati in vaschette porzionate in atmosfera protettiva. Le vaschette vengono pesate e prezzate e conservate a temperatura controllata (inferiore a + 4° C), mantenuta in continuo fino al raggiungimento del consumatore.
IMBALLO PRIMARIO

Vaschetta semirigida con fondo nero in Atmosfera Protettiva 

• g. 130 circa:  misure 23 x 13  

SHELF – LIFE

45 gg. a temperature tra + 2 e + 4 °C

IMBALLO SECONDARIO

- Cartone da n° 30 vaschette ATM semirigide a peso variabile (130 g circa).

Peso cartone: 3,9 Kg;  

- Pedana da n° 27 cartoni 

  Peso pedana: Kg 105 circa.

 CARATTERISTICHE CHIMICHE 

Residuo secco

Min 53%

Umidità

Max 47%

Grasso

Min 22%

Grasso * s.s.

Min 40%

Na Cl

1,5-2,1%

VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100 GRAMMI

Grasso                                    23 g

Proteine                                  26 g

Energia                             311 kcal

INFORMAZIONI AGGIUNTIVE

Il Salumificio della Lucania Srl, si avvale di fornitori attentamente selezionati e qualificati.

Sono attive su tutte le linee produttive interne le procedura HACCP, GMP, e quelle volontarie della norma UNI EN ISO 9001:2000. 

I corrieri selezionati per il trasporto sono altamente qualificati e selezionati per assicurare norme igieniche impeccabili e rispetto della catena del freddo.

Il Salumificio della Lucania S.r.l. dichiara inoltre di operare in conformità a tutte le leggi di settore in materia di produzione, commercializzazione e vendita di prodotti a base di carne.

In riferimento al Reg CEE 178/2002 e normative collegate in materia di rintracciabilità, assicuriamo completa trasparenza e rintracciabilità di tutta la filiera delle materie prime di origine animale e non.

Il Responsabile Assicurazione della Qualita’: Filomena Lettieri
Data ultimo aggiornamento: 1 Gennaio 2007
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