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	NOME COMMERCIALE:

Formaggio a pasta filata affettato a peso variabile

Codice Ean: 2276592

Codice Interno: H002
	FOTO MOMENTANEAMENTE NON DISPONIBILE



	Il sapore del formaggio è tra il dolce ed il saporito, tipico dei formaggi a pasta filata. La pasta è chiara, morbida e fondente, non presenta occhiature, né croste.

COMPOSIZIONE:
 Sale, latte, caglio, fermenti lattici.

METODO DI PREPARAZIONE:

Il formaggio a pasta filata è preparato con la metodologia comunemente usata per la preparazione di una mozzarella a basso residuo acquoso.

Il formaggio viene affettato, confezionato in vaschette, pesato, prezzato e conservato a una temperatura tra i +2 e i +4 gradi solo per il tempo necessario al ritiro da parte dei nostri corrieri (non più di 48 ore), poiché quest’ultimo processo avviene solo su ordinazione.

IMBALLO PRIMARIO

Vaschetta semirigida in Atmosfera Protettiva porzionata

• 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 CHIMICO-FISICHE

Residuo secco

53-56%

Umidità

ca 62%

Grasso

ca 24%

Grasso s.s.

43-45%

Na Cl

0,4-0,8%

VALORI NUTRIZIONALI per 100 g 

Proteine

26 g

Carboidrati

1,5 g

Grasso

24 g

Energia

326 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.

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

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