Nuova Sarda Industria Casearia S.r.|
Loc. Sa Codina — San Nicolo D’Arcidano (OR)
P.IVA: 00637610957

Nome formaggio: Formaggio “INCANTO DEL PASTORE FRESCO™
Zona di produzione: Sardegna
Ingredienti: latte di pecora, latte di capra, caglio, sale, fermenti lattici naturali
Salatura: in salamoia
Stagionatura: 20 - 30 gg.
Pezzatura: Forma: cilindrica, rigata
Rimensioni: 20 x & cm circa
Peso: 1,8-2,2Kg
Aspetto esterno: crosta giallo tenue, rigata
Tipo di pasta: bianca — giallo tenue, morbida con piccole occhiature
Sapore: delicato, dolce
Temperatura di conservazione: +4/48 °C
Uso previsto: all'ingrosso/al dettaglio
Destinazione d’uso: consumeo diretto per una fascia di consumatori molte ampia {bambini, adul'ti, anziani). Nell’'ambito di questi
gruppi si escludono i soggetti con allergie’specifiche, ai quali se ne sconsiglia 'utilizzo.
Modalita di utilizzo: da consumarsi tal quale/ o come ingrediente per prodotti di aziende alimentari
Conservabilita: 12 mesi
Conservabilita porzionato sottovuoto: 8 mesi
ORIGINE DEL LATTE: ITALIA
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n= numero di unitd di campionamento che costituiscono il campione  ¢= numero di unitd campionarie per i quali € ammessa
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Caratteristiche estratte dal Regolamento (CE) n, 2073/2005 della commissione del 15 Novembre 2005 sui “criteri microbiologici
applicabili ai prodotti alimentari” e Reg. (UE) n. 1169/11 relativo alla dichiarazione nutrizionale sulle etichette.
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