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CODICE ARTICOL.O ED IDENTIFICAZIONE DEL. PRODOTTO
04028 IMBRIAGO VAL.SUGANA

DESCRIZIONE

Formaggio fresco a Batte intero vaccino, affinato con Vino Rosso (Mer
dell e Do Bomiti

INGREDIENTI

L attwaccino,salle,caglio,vino rosso. crosta non edibiBe.

PROCESSO PRODUTTIVO

Ricevimento Batte crudo - pastorizzazione - aggiunta fermenti Battici-
coagu B azione e rottura cagliata - cottura - formatura - salagione -
stagionatura ed affinatura - confezionamento.

AL L_ERGENE PRESENZA E NOME AL_L_ERGENE CROSS CONTAMINATION
Cerea li contenenti g Butine NO NO
Uova e prodotti a base di uova NO NO
Arachidi e prodotti a base di arachidi NO NO
Sedano e prodotti a base di sedano NO NO
Senape e prodotti a base di senape NO NO

Anidride so I forosa ¢ so B fiti in concentrazioni

superiori a 10 mg/Kg o mg/L NO NO
Frutta a guscio e prodotti derivati NO NO
Latte e prodotti a base di Batte (incBuso Battpsio) SI, Battosio da Batte NO
Crostacei e prodotti a base di crostacei NO NO
Mo I Ruschi e prodotti a base di mol Buschi NO NO
Pesce e prodotti a base di pesce NO NO
Sesamo e prodotti a base di sesamo NO NO
Soia e prodotti a base di soia NO NO
Lupini e prodotti a base di Bupini NO NO

RIFERIMENTI NORMATIVI: Reg. UE 1169/2011 Ann. II e successive modifiche ed integrazioni. Prodotto e/o confezionato nell 1o stabiBimento: IT 42
Prodotto solo con Batte italliano.

CARATTERISTICHE GENERAL I

Stagionatura minima 90 giorni

Descrizione crosta Sottile di colore viola - porpora, diverse tonalita dovute all'affinamento manuale.
Aspetto dell Ba pasta Compatta o Beggermente occhiata di co lore biared eggermente pag B ierino.
Sapore Intenso e saporito, caratterizzato dall vino.

Idoneita per dieta Latto-Vegetariana S

CARATTERISTICHE CHIMICHE

COMPOSIZIONE MEDIA PRODOTTO METODO U.M. VAL ORE
Umidita 1S0O 21543:2006 % <51,0
Grassi su sostanza secca DM 21/04/86 % > 42,00
Attivita dell'acqua Determinazione attivita dell'acqua 0,95
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VAL ORI NUTRIZIONAL I

COMPOSIZIONE MEDIA PRODOTTO METODO U.M. VALORE
'\Vall ore energetico MP-0297-R2/03 Kcall /KJ 421-1746
Grassi 1SO 3432 3433/75 g/100 g 34
- . . MP-2097 rev0 2013 (UNI EN 1528-

Acidi grassi saturi 2:197)¢ ISTISA(N-34/96 9/100 g 25
Carboidrati MP 0297-R2/03 g/100 g 0
Carboidrati di cui zuccteri MP 2084-R0/12 g/100 g 0
Proteine UNI EN 150-14891/02 g/100 g 26
Salle MP 1289 rev 9 2015 g/100 g 1,7

CARATTERISTICHE MICROBIOL_OGICHE

PARAMETRI METODO U.M. VALORE TOL LERANZA
Salmonell Ba 1S0 6579 259 assente nessuna

L isteria monocytogenes 1SO 11290-1 25¢ assente nessuna
Escherichia colli 1SO 16649-2 UFC/g <1000 m=100, M=1000, n=5, c=2
Stafillococcli coagu b asi pogitivi 1SO 6888-1 UFC/g <100 m=100, M=1000, n=5, c=2

RIFERIMENTI NORMATIVI: Reg. CE 2073/05n=numero unita che costituiscono il campione; m=limite entro il quale il risultato & soddisfacente; M=limite al
di sopra del quale il risultato € insoddisfacente;c=numero di unita campionarie i cui valori si situano trame M

LOTTO

Espresso come numero di 9 cifre; vedasi eticletta posta sull cartone e sull prodotto

TEMPERATURA DI CONSERVVAZIONE E TRASPORTO

Temperatura di conservazione: - forme intere non superiore ai 12°C- prodotti confezionati non superiore ai 5°CTemperatura di trasporto: non superiore ai

5°C

CARATTERISTICHE L.OGISTICHE

Strati/pall Bet nr.
Cartoni/strato nr.
Cartoni/pall Bet nr.
Confezioni per coll o nr.
Ste B f Rife giorni
Dimensioni imbal Bo cm.
Peso cartone gr.

Al tezza pall Bet cm.
Codice EAN pezzo
Codice EAN cartone
Tipo B ogia di imball Bo

96

2

180

20x39h.14

280

108

2274448
8007559040282
Cartone
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