ALLERGENI
(Dir. 2007/68/CE,
Reg.CE 1169/2011)

RODOTTO

CARATTERISTICHE PRODOTTO

INFORMAZIONI GENERALI

Caseificio

Antichi sapori di Puglia

Descrizione prodotto:

SCHEDA TECNICA: MOZZARELLA USO PROFESSIONALE

Formaggio fresco a pasta filata, ottenuto per coagulazione acida del latte vaccino.

Formato: = Mozzarella tonda di varie grammature.
Ingredienti: = Latte vaccino, siero innesto naturale, sale, caglio.
( paese origine latte: Italia).
Stagionatura:
Shelf-life : | 15 giorni
Confezione: Vaschette da 3200 g.

Imballo Secondario: | Polistirolo termoformato.

Conservazione:

Note *1

Note *2

Organolettiche:

Microbiologiche:

Conservare in frigorifero alla temperatura compresa tra 0°C e +4 °C

Comunitaria: Reg. CE 1441/2007 modifica del Reg. CE 2073/2005
Enterobatteri: < 10 ufc/g; Lieviti: < 10; Muffe: < 10 ufc/g;
Stafilococchi coagulasi positivi: <100 ufc/g;

Listeria Monocitogenes: assente in 25g; Salmonella: assente in 25g

Valori nutrizionali medi
per 100 g di prodotto:

Allergene si
Cereali contenenti glutine e prodotti derivati
Crostacei e prodotti a base di crostacei

Uova e prodotti a base di uova

Pesce e prodotti a base di pesce

Arachidi e prodotti a base di arachidi

Soia e prodotti a base di soia

Latte e prodotti a base di latte X

BOLLO CEE:

IT 16/145

X X X X X x3

Allergene

Frutta a guscio

Sedano e prodotti a base di sedano

Senape e prodotti a base di senape

Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo
Anidride solforosa e solfiti

Lupini e prodotti a base di lupini

Molluschi e prodotti a base di molluschi

Per informazioni: 080/4325202

Aspetto: colore bianco latte naturale ; odore delicato tipico dei prodotti caseari freschi ottenuti dal
latte vaccino intero crudo ;sapore dolce caratteristico , delicato leggermente sapido.

Il prodotto rispetta i parametri ed i limiti microbiologici previsti dalla seguente normativa

Valore energetico:805,5k] /190,5 kcal; grassi 3,8 g- di cui saturi 2,1 g. - carboidrati 2,9 g - di cui
zuccheri 1,5- proteine 37,5 g - sale 0,5 g come da Regolamento (UE) N° 116

X X X X X X x3



