CACIOCAVALLO

Il caciocavallo & un formaggio a pasta filata dura, di forma pit 0 meno piriforme con caratteristico
ingrossamento superiore e collo al quale vengono applicate corde di raffia per appendere il prodotto
durante la stagionatura; si presenta esternamente con crosta sottile, liscia ed uniforme, il colore va
dal giallo paglierino al giallo intenso.

Ingredienti: LATTE, sale, caglio.

Tipologia di Formaggio a pasta filata dura. Il prodotto ha una durata di 1 anno dalla data di produzione.

prodotto Conservare in frigorifero alla temperatura compresa tra 0° e +4°C.
Il prodotto rispetta le caratteristiche microbiologiche ( limiti di legge previsti dal Reg. CE 2073/2005, Reg. CE
1441/2007 ) e chimiche ( limiti di legge previsti dal Reg. CE 1881/2006, Reg. CE 165/2010).

Informazioni valore energetico . di cui saturi 199 fibre 0
nutrizionali (valori medi per KKJ %ggi — g . s
100 g di prodotto) ca carboidrati <059 proteine 269
grassi 339 dicui zuccheri <059 sale 2749

Caratteristiche ASPETTO: forma piti 0 meno piriforme con caratteristico ingrossamento superiore e collo; si presenta esternamente con
organolettiche crosta sottile, liscia ed uniforme; il colore va dal giallo paglierino al giallo intenso;

CONSISTENZA: compatta, morbida;

SAPORE: dolce e delicato nei formaggi giovani, leggermente piccante in quelli stagionati;

ODORE: caratteristico e delicato.

Allergeni Sono presenti naturalmente il latte ed il lattosio. Tali sostanze possono in alcuni soggetti sensibili e/o allergici,
provocare intolleranze ed allergie, come previsto dal Reg. CE 1169/2011 in materia di indicazione degli ingredienti
contenuti nei prodotti alimentari.

Confezionamento Tutti gli imballaggi utilizzati sono compatibili con gli alimenti come previsto dalla normativa Nazionale e Comunitaria (DM
21.03.1973 e successive modificazione ed integrazioni; Reg. CE 1935/2004; Reg. CE 2023/2006;Reg. CE 10/2011).

Canale di Unita Unita Composizione

Confezione Formato Vendita di Confezione d’Imballo del palet Codice EAN
’ . n. 14 pezziper 12 cartoni per strato
07705 Sottovuoto 2509 Libero servizio 1 pezzo cartone per 8 srafi 2007705XXXX
07702 Coppiaconcorda  1,8Kg  Gastronomia 2 pezzi 1 coppia per 12 cartoni per strato 547705y xxx

cartone per 8 strati

Per i prodotti a peso variabile & riportato un codice ean a soli fini logistici

L'azienda SANGUEDOLCE Srl opera con un Sistema di Gestione della Sicurezza Alimentare certificato dal DET NORSKE VERITAS ITALIA in conformit alla
norma UNI EN ISO 22000:2005 ed agli Standards GLOBAL FOOD SAFETY STANDARD (BRC-British Retail Consortium) ed IFS-International Food Standard;

Q"?‘ﬁ}'@ﬂﬂ](‘@* Sanguedolce S.r.l. - s.p.le Andria-Trani km. 02 - 76123- Andria (BT) - Italia
e 'U‘\‘r;a:c;_;@‘;m’. info +39 0883.599587 / +39 0883.557544 - www.sanguedolce.com - info@sanguedolce.com

Scheda tecnica Caciocavallo - Ed. 1 Rev.4 - 01.02.2016

o
o
=
-



	Testo1: CACIOCAVALLO
	Testo2: Il caciocavallo è un formaggio a pasta filata dura, di forma più o meno piriforme con caratteristico ingrossamento superiore e collo al quale vengono applicate corde di raffia per appendere il prodotto durante la stagionatura; si presenta esternamente con crosta sottile, liscia ed uniforme, il colore va dal giallo paglierino al giallo intenso.
	Testo3: Ingredienti: LATTE, sale, caglio.
	Testo5: Formaggio a pasta filata dura. Il prodotto ha una durata di 1 anno dalla data di produzione. 
Conservare in frigorifero alla temperatura compresa tra 0° e +4°C.
Il prodotto rispetta le caratteristiche microbiologiche ( limiti di legge previsti dal Reg. CE 2073/2005, Reg. CE 1441/2007 ) e chimiche ( limiti di legge previsti dal Reg. CE 1881/2006, Reg. CE 165/2010 ).
	Testo4: Tipologia di prodotto
	Testo6: Informazioni nutrizionali
	Testo7: Kj 1663
Kcal 401
	Testo8: 33 g
	Testo9: 19 g
	Testo10: <0.5 g
	Testo11: <0.5 g
	Testo12: 0 g
	Testo13: 26 g
	Testo14: 2,7 g
	Testo18: Caratteristiche organolettiche
	Testo19: ASPETTO: forma più o meno piriforme con caratteristico ingrossamento superiore e collo; si presenta esternamente con crosta sottile, liscia ed uniforme; il colore va dal giallo paglierino al giallo intenso;
CONSISTENZA: compatta, morbida;
SAPORE: dolce e delicato nei formaggi giovani, leggermente piccante in quelli stagionati;
ODORE: caratteristico e delicato.
	Testo20: Allergeni
	Testo21: Sono presenti naturalmente il latte ed il lattosio. Tali sostanze possono in alcuni soggetti sensibili e/o allergici, provocare intolleranze ed allergie, come previsto dal Reg. CE 1169/2011 in materia di indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari.
	Testo22: Confezionamento
	Testo23: Tutti gli imballaggi utilizzati sono compatibili con gli alimenti come previsto dalla normativa Nazionale e Comunitaria (DM 21.03.1973 e successive modificazione ed integrazioni; Reg. CE 1935/2004; Reg. CE 2023/2006;Reg. CE 10/2011).
	Testo24: 07705
	Testo32: 07702
	Testo25: Sottovuoto
	Testo26: 250 g
	Testo27: Libero servizio
	Testo28: 1 pezzo
	Testo29: n. 14 pezzi per cartone
	Testo30: 12 cartoni per strato per 8 strati
	Testo31: 2007705XXXX
	Testo33: Coppia con corda
	Testo34: 1,8 Kg
	Testo35: Gastronomia
	Testo36: 2 pezzi
	Testo37: 1 coppia per cartone
	Testo38: 12 cartoni per strato per 8 strati
	Testo39: 2007702XXXX
	Revisione: Scheda tecnica Caciocavallo - Ed. 1 Rev.4 - 01.02.2016


