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Fettacotta - formaggio da cuocere alla piastra

lattebusche

Denominazione Begalle Fettacotta - formaggio da cuocad 0 a piastra

Denominazione
commerciall e

Form. Fettacotta 200 g SV

Descrizione prodotto Il formaggio Fettacotta Lattebngere prodotto con Batte vaccino intero. La sua caratteristica fc
guadrata e la pasta compatta ne fanno il formadgide da cuocere all Ba piastra. Poctiti in padell Is
e diventa un secondopiatto dall Ba croccante crosticinaca Bad cuore di formaggio fill ante.

Ingredienti L attwaccino pastorizzato, salle, caglio. Crosta edibi le previa cottura.

Origine del Natte Itallia

Anagrafica generalle

Formato

Peso variabile o Peso
nomina ll e

Codice articoll o di vendita
Marchio

Codice EAN unita
consumatore

Lotto
Codifica Botto

Scadenza / Termine Minimo
di Conservazione (gg)

Stagionatura minima (9g)
Temperatura di conservaziong
Unita di misura di vendita
Unita di vendita

Unita di movimentazione

Deperibilita prodotto (DL
198/2021)

Forma intera

Peso/\Vo Bume variabille . —_—

lattebrsche

FETTACOTTA

FORMAGS10 DA PIASTRR

0828

L_attebusche
8000212000203

Data TMC
NN/NN/NN (gg/mm/aa)

90

20
da0ab6°C
KG
Confezione

Confezione

>60gg/non deperibi le

Articollo Confezione
. . . . Peso tara Peso Bordo Dimensioni confezione Lx B xh
Codice articollo Tipo confezione - X
confezione confezione (cm)
111133530828 Sacchetto per sottovuoto patpe 0,005 kg - 12x9x2
Modalita di smaltimento imballi
Componente Tipo materialle Tipo di Racco ll ta

Fillm

7 PLASTICA
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Fettacotta - formaggio da cuocere alla piastra

Parametro

Energia (kJ)

Energia (kcall)

Grassi (g)

di cui acidi grassi saturi (g)
Carboidrati (g)

di cui zuccheri (g)

Proteine (9)

Salle (9)

Parametro
L isteria monocitogenes
Enterotossine Stafill ococciche
E. colli

* Riferimenti normativi

Parametri
Acidita
Umidita
Residuo secco
Grassi sull secco (g)

lattebusche

Tabe I Ba nutrizionalle

Valori medi su 100 g di Valori medi su100 ml di
prodotto prodotto

1577
380
31
23
<0,3
<0,3
25
1,53

Valori medi per porzione*

Caratteristicte microbio B ogiche*

U.M. Valori medi su 100 mN di prodotto Tol Neranza
UFC assente in 25 g nessuna

non rillevabile in 25 g nessuna
UFC/g assente m=100 M=1000 n=5 c=2

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

Caratteristiche chimiche

U.M. Valori medi su 100 g di prodotto
ph 5,2
% 35
% 65
g 48
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Fettacotta - formaggio da cuocere alla piastra

ANl Bergeni
AN Rergene Presenza per ricetta o natura dell  Presenza per coptaminazione Fonte
prodotto crociata
Cereali contenenti g Butine NO NO
Crostacei e prodotti a base di crostacei NO NO
Uova e prodotti a base di uova NO NO
Pesce e prodotti a base di pesce NO NO
Arachidi e prodotti a base di arachidi NO NO
Soia e prodotti a base di soia NO NO
Latte e prodotti a base di Batte Sl - latte
Frutta a guscio NO NO
Sedano e prodotti a base di sedano NO NO
Senape ¢ prodotti a base di senape NO NO
ss:nTii (;iii ss::::ﬂzng e prodotti a base di NO NO
Anidride s?olforosa e solfiti > 10 mg/kg o NO NO
10 mg/ Ritro
L_upini e prodotti a base di Bupini NO NO
Mo I Buschi ¢ prodotti a base di mo I Buschi NO NO
* Riferimento: all Begato 11 Rego Bamento U.E. N. 1169/11
Anagrafica Stabi limento
Ragione Socialle OSA Lattebusche s.c.a.
Indirizzo 0SA Via Nazionalle, 59 - 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL)
Stabi limento di produzione Largo Callvi, 2 - 32040 Comelico Superiore (BL)
;:a::]digr(ijall identificazione IT P3ESD UE
Stabi Bimento di IT L4761 UE

confezionamento/etichettatura

Certificazioni
Norma/Standard di riferimento
UNI EN ISO 14001 - CERT. n°1151
FSSC 22000 - CERT. N.45495
Certificazione BIOL.OGICA - IT BIO 021/2100027



