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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Asiago Stagionato Vecchio DOP - formaggio
duro da tavola

attebusche

Denominazione Begalle

Denominazione
commercialle

Descrizione prodotto

Asiago Stagionato Vecchio DOPformaggio duro da tavolla
Asiago Stagionato Vecchio DOP
Il formaggio Asiago Stagiondtattebusche é lo storico Asiago a pasta dura, con occhiatura sparsa di

piccola e mediagrandezza. La consistenza a Ihlaticazione é decisa, anche se risulta piuttosto so Bubile.
sapore & intenso, con note pungenti, e I'aroma richiama sentori di frutta secca e burro.

Ingredienti

Lattwaccino, salle, cag@iiosta non edibile.

Anagrafica generalle

Formato

Peso variabile o Peso
nomina e

Codice articolo di vendita
Marchio

Codice EAN unita imballo
Lotto

Codifica Botto
Stagionatura minima (9g)
Temperatura di conservazione
Unita di misura di vendita
Unita di vendita

Unita movimentazione

Deperibilita prodotto (DL
198/2021)

Forma intera
Peso/\/o Bume variabille

0437
L attebuscte
98000212080512
Data produzione
NN/NN/NN (gg/mm/aa)
300
da2al4°C
KG
Confezione

Confezione

>60gg/non deperibi Be

Articollo Confezione
. . . . Peso tara Peso Bordo Dimensioni confezione Lx I xh
Codice articollo Tipo confezione - )
confezione confezione (cm)
0437 Assente. Prodotto nudo. Okg 8,6 kg 34x34x12
Articollo Bancalle
Codice Tino pall Bet Nr. imball Bi per Nr. strati per  Nr. imball Bi perDimensioni pall Bet Peso Bordo
articollo pop strato pal let pal let Lx B xh (cm) bancale
0437 Pall Net EPAL 8 5 40 120x80x74,5 364 kg
Modalita di smaltimento imballi
Componente Tipo materialle Tipo di Raccol ta
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

Asiago Stagionato Vecchio DOP - formaggio

Bancalle
Fallda
Film estensibi B e

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)

Cal cio (mg)

Valori medi su 100 g di Valori medi su100 mB di

duro da tavola

lattebusche

FOR 50 LEGNO
PAP 20 CARTA
L DPE 4 PLASTICA

Tabell 1a nutrizionalle

N —
prodotto prodotto Valori medi per porzione

1623

301
31
22

28
2,4

Caratteristiche microbio B ogiche*

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

non rillevabille 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 & insoddisfacente; c =
numero di unita campionarie i cui valori si situano tra m ed M.

Caratteristiche chimiche

U.M. Val ori medi su 100 g di prodotto
pt 5,2
% 35
g 65
g 48
mg 900
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Asiago Stagionato Vecchio DOP - formaggio
duro da tavola

lattebusche

Al Bergeni
AN Rergene Presenza per ricetta o natura del  Presenza per contaminazione Fonte
prodotto crociata

Cereali contenenti g Butine NO NO
Crostacei ¢ 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 ¢ prodotti a base di Batte Sl - latte
Frutta a guscio NO NO
Sedano e prodotti a base di sedano NO NO
Senape e prodotti a base di senape NO NO
;Q.eer:ii éjii Ssezs:[:]g e prodotti a base di NO NO
Anidride s?olforosa e solfiti > 10 mg/kg o NO NO
10 mg/ Hitro
L_upini e prodotti a base di Bupini NO NO
Mo I Buschi e prodotti a base di mo I Buschi NO NO
* Riferimento: all Begato 11 Rego Bamento U.E. N. 1169/11

Anagrafica Stabi limento
Stabi Bimento di

produzione Via S. Benedetto, 19 - 36050 Bressanvido (V1)
Codice di

identificazione IT 05 100 CE

sanitaria

Codice identificativo

stabilimento D.O.P. VI107

Certificazioni
Norma/Standard di riferimento
FSSC 22000 - CERT. N. 59467



