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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

DENOMINAZIONE COMMERCIALE

SAPORITO DELLE VALLI FRESCO

DESCRIZIONE

FORMAGGIO SEMISTAGIONATO A PASTA SEMIDURA PRODOTIO A
PARTIRE DA LATIE CRUDO. _
STAGIONATO A UNA TEMPERATURA DI 10 °C E UMIDITA RELATIVA
COMPRESA TRA 90% e 95% IN LOCALN IDONE DELLE VAL DEL
NATISONE PER ALMENO 2-3 MESI PRIMA DELLA VENDITA.

INGREDIENT!

LATTE CRUDO, SALE, CAGLIO E FERMENTI LATTICI

CONSERVANTE

LISOZIMA {PROTEINA DELL’ UOVO)

ASPETTO ESTERNG

FORMA CILINDRICA DA 6 A 7 CHILOGRAMMI

DIAMETRO DA 30 A 32 CM - SCALZO MAX 7 CM.,

PUO ESSERE VENDUTO ANCHE IN TRANC.

CROSTA LISCIA O LEGGERMENTE RUGOSA, ELASTICA, NON EDIBILE, D

COLORE ROSSICCIO.

LO SCALIO PRESENTA IMPRESSO IL MARCHIO IDENTIHCATIVO "V ALLI DEL
NATISONE". :

ASPETTO INTERNO

FORMAGGIO A PASTA MOLTO MORBIDA ED ELASTICA CON
OCCHIATURA PICCOLA E DIFFUSA, DI COLORE GIALLO, GIALLO-CHIARO

CARATTERISTCHE ORGANOLETTICHE

GRADEVOLE AL GUSTO, SAPORE ED AROMA INTENSO CARATTERISTICO
DEl PRODOTI DI MONTAGNA.

UN PARTICOLARE TRATTAMENTO IN CROSTA E LA STAGIONATURA LO
RENDONQ UNICO. ' '

CARATTERISHCHE MICROBIOLOGICHE

STARLOCOCCH: COAGULAS! POSITIVE - < 10000 UFC/g

LISTERIA MONOCYTOGENES ASSENTEIN25 g
SALMONELLA SPP. ASSENTEIN 25 g
TABELLA NUTRIZIONALE Y ALORE ENERGETICO 1541 KJ/372 KCAL
{VALORI MEDI PER 100 g) GRASSI 32g
: - DI CUI ACID! GRASSI SATURI " 1237
CARBOIDRAT! Og
- DI CUt ZUCCHER 0g
PROTEINE 21g
SALE ' L @
CONSERVAZIONE CONSERVARE IN LUOGO FRESCO
DURATA PRODOTIO SOGGETTO A MATURAZIONE; AFFINCHE MANTENGA LE SUE
CARATTERISECHE ORGANOLETTICHE VA CONSUMATC PREFERIBILMENTE
ENTRO 90 GIORNI DALLA DATA DI ACQUISTO.
Lomo IDENTIACATO ATTRAVERSO UN NUMERQ CORRISPONDENTE AL GIORNO E

MESE Dif PRODUZIONE
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