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MozzareLLA NuvoLAa BiAncA

INGREDIENTI

Latte vaccino Pastorizzato, Caglio, Sale e fermenti Lattici
correttore PH: E330

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO FINITO

forma del prodotto: filone

struttura e consistenza della pasta: morbida ed elastica

odore: tipico, di latte

sapore: gradevole, dolce, leggermente acidulo

aspetto: gradevole

TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE E UTILZZO

» celle frigorifere di stoccaggio: tra +1°C e +4°C
» banchi frigoriferi presso punti vendita: tra +1°C e +4°C
» conservazione domestica : tra +1°C e +4°C
Il prodotto viene consumato tal quale o utilizzato per le preparazioni

TEMPERATURE DI TRASPORTO T.M.C.

<4°C 40 gg

ALLERGENI - OGM

Proteine del latte, lattosio.

VALORI NUTRIZIONALI E CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

DESCRIZIONE UNITA MISURA VALORE
Valore energetico Keal 183
9 Kj 766
Proteine g/100g 24
Carboidrati g/100g 0,8
Grassi g/100g 9
Umidita g/100g 63
PARAMETRI MICROBIOLOGICI RIFERIMENTO
Enterobatteriacee 10000 ufc/g -
Escherichia coli 100 ufc/g rif. / reg. CE 1441/2007
Staphiyococcus aureus 10 ufc/g rif. / reg. CE 1441/2007
Listeria monocytogenes assente rif. / reg. CE 1441/2007
Salmonella SPP assente rif. / reg. CE 1441/2007
PALLETTIZZAZIONE
CONFEZIONE
CONFEZ. | CTPER STRATI CT PER
mro| Grammi| PERCT STRATO PER|  PALLET
PALLET
FILM 1000 12 6 7 42
ETICHETTATURA

Conforme alla legislazione italiana vigente. Sulle confezioni destinate al consumatore finale sono riportati:

- denominazione di vendita,
- lotto di produzione,
- ingredienti,

- termine minimo di conservazione,

- peso,
- stabilimento di produzione,

- istruzioni di conservazione,

- istruzioni per la preparazione,
- valori nutrizionale

- codice EAN
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