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	NOME COMMERCIALE:

Emmenthal Bavarese affettato a Peso Variabile

Codice Ean: 2217783

Codice Interno: H003
	

	L'Emmenthal è un formaggio a pasta dura dai caratteristici   grandi buchi. I buchi sono dovuti a delle sacche di gas di anidride carbonica che si formano naturalmente durante le fase di maturazione del formaggio. Il sapore è leggermente piccante e acidulo. In cucina, viene utilizzato sia nei sandwich, sia fuso. Viene utilizzato anche nella fonduta.

Il formaggio Emmenthal è prodotto con latte crudo di mucca (latte vaccino). Le mucche sono nutrite esclusivamente con erba e fieno e non sono consentiti mangimi provenienti da depositi.   

FOTO MOMENTANEAMENTE NON DISPONIBILE

COMPOSIZIONE:
Sale, latte, caglio, fermenti lattici di tipo termofilo.

METODO DI PREPARAZIONE:

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 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 CHIMICO-FISICHE

Residuo secco

60%

Umidità

40% max

Grasso

27% min

Grasso s.s.

45% min

Na Cl

0,4-1,6%

VALORI NUTRIZIONALI per 100 g 

Proteine

29 g

Grasso

29 g

Energia

377 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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