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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

DENOMINAZIONE COMMERCIALE

MONTASIO FRESCO DOP A LATTE CRUDO

CODICI VENDITA

01103 MONTASIO 60 GG A LATTE CRUDO

DESCRIZIONE FORMAGGIO SEMISTAGIONATO A PASTA DURA PRODOQTIO A PARTIRE
" DA LATTE CRUDO.
STAGIONATO A TEMPERATURA < 12 °C E UMIDITA RELATIVA COMPRESA
TRA 75% E 85% PER ALMENC 60-70 GIORNI PRIMA DELLA VENDITA.
INGREDIENT LATIE CRUDO, SALE, CAGLIO, FERMENT LATRC
CONSERVANTE LIsOZIMA (PROTEINA DELL'UOVO).
ASPETTO ESTERNO 'FORMA CILNDRICA DA 6 A 7 CHILOGRAMMI

DIAMETRO DA 30 A 35 CM - SCALZIO MAX 8 CM.

PUO ESSERE VENDUTO ANCHE IN TRANCI,

CROSTA LISCIA, ELASTICA, NON EDIBILE, Di COLORE E GRADAZIONE Fit)
SCURA DI QUELLO DELLA PASTA,

LO SCALIO PRESENTA L MARCHIO IDENTIHCATVC "MONTASIO"
IMPRESSO IN CONTINUO.

ASPETIC INTERNO

PASTA COMPATTA ED ELASTICA O COLORE AVORIO O GIALLO CHIARO
CON OCCHIATURA PICCOLA ED UNIFORME

CARATTERISTICHE ORGANOCLETTIICHE

GRADEVOLE Al GUSTO, LEGGERMENTE DOLCE £D ACIDULO TALVOLTA
LEGGERMENTE PICCANTE, AROMI £ PROFUMI TIPICI DEL LATTE FRESCO

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE

STAFLOCOCCH COAGULASI POSITIVI - < 10000 UFC/g

LISTERIA MONOCYTOGENES ASSENTEIN 25 ¢
SALMONELLA SPP, ASSENTEIN 25 ¢
TABELLA NUTRIZIONALE VALORE ENERGETICCO 1592 KJ/384 KCAL
{vALORI MEDI PER 100 @) GRASSI - 32¢
- D1 CUL ACID! GRASS! SATURS 249
CARBOIDRATI O0g
- DI CUI ZUCCHER Cg
PROTEINE 24 g
SALE _ 1,69
CONSERVAZIONE CONSERVARE IN LUOGO FRESCO
DURATA PRODOTIO SOGGETTO A MATURAZIONE, AFANCHE MANTENGA LE SUE
CARATTERISTICHE ORGANCOLETIICHE VA CONSUMATC PREFERIBILMENTE
ENTRO P0 GIORN DALLA DATA DI ACQUISTO.
LoTo

IDENTIRCATO ATTRAVERSO UN NUMERO CORRISPONDENTE AL GIORNO
MESE £ ANNG DI PRODUZIONE
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