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ILVOLTO NUOVO
DI UNA STORIA ANTICA

NOME / DENOMINAZIONE DI VENDITA

Formaggio fresco a pasta filata con panna

Vasetto

Ingredienti: Latte pastorizzato, Panna UHT(Panna, BU883 1259 1259

latte, estere lattico, stabilizzanti: gomma di xantano
-carragenina) (35%),sale e coagulante microbico del
latte. Regolatore di aciditda: acido lattico.
Consumare il prodotto entro 5 giorni dal disgelo.

Shelf life: 365 gg a confezione integra.
Conservazione: in freezer a -18°C/Disgelo: in frigo +4° C.

Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola pla-
stica termosaldata. Il materiale di confezionamento &
conforme al contatto con alimenti, secondo normativa
vigente.

Paesi di mungitura: Paesi UE.
Paese di trasformazione: Italia.

Allergeni: latte.

Caratteristiche microbiologi e
E. Coli <100 ufc/g
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g
Salmonella Assentein259g
Listeria monoc. Assente in 25g

pH 6,2

Rispetto dei parametri e limiti
del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n.1441/2007.

BURRATA FROZEN

La burrata € una preparazione casearia che si
presenta come un sacchetto di morbida pasta filata
fresca che racchiude al suo interno un ripieno cremoso
di sfilacci di formaggio fresco a pasta filata e panna.
La superficie e liscia, uniforme, lucente, di colore
bianco niveo; la consistenza € morbida e leggermente
elastica.

Questa tipologia di burrata ha come valore aggiunto
il prolungamento della shelf life fino a 365 giorni,
grazie al processo di congelamento.

Indicazioni nutrizionali medie per 100 g di prodotto:

Energia 255Kcal / 1055K]
Grassi 22049

di cui acidi grassi saturi 15,80 g
Carboidrati 210 g

di cui zuccheri 20049

Proteine 1210 g

Sale 0,699

Prodotto e confezionato da:
Caseificio Andriese srl
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NOME / DENOMINAZIONE DI VENDITA

Formaggio fresco a pasta filata con panna

Vasetto

Ingredienti: Latte pastorizzato, Panna UHT(Panna, BU883 1259 1259

latte, estere lattico, stabilizzanti: gomma di xantano
-carragenina) (35%),sale e coagulante microbico del
latte. Regolatore di aciditda: acido lattico.
Consumare il prodotto entro 5 giorni dal disgelo.

Shelf life: 365 gg a confezione integra.
Conservazione: in freezer a -18°C/Disgelo: in frigo +4° C.

Confezionamento: vaschetta in PP con pellicola pla-
stica termosaldata. Il materiale di confezionamento &
conforme al contatto con alimenti, secondo normativa
vigente.

Paesi di mungitura: Paesi UE.
Paese di trasformazione: Italia.

Allergeni: latte.

Caratteristiche microbiologi e
E. Coli <100 ufc/g
Stafilococchi Coag. + <100 ufc/g
Salmonella Assentein259g
Listeria monoc. Assente in 25g

pH 6,2

Rispetto dei parametri e limiti
del Reg. CE n. 853/2004 e Reg. CE n.1441/2007.

BURRATA FROZEN

La burrata € una preparazione casearia che si
presenta come un sacchetto di morbida pasta filata
fresca che racchiude al suo interno un ripieno cremoso
di sfilacci di formaggio fresco a pasta filata e panna.
La superficie e liscia, uniforme, lucente, di colore
bianco niveo; la consistenza € morbida e leggermente
elastica.

Questa tipologia di burrata ha come valore aggiunto
il prolungamento della shelf life fino a 365 giorni,
grazie al processo di congelamento.

Indicazioni nutrizionali medie per 100 g di prodotto:

Energia 255Kcal / 1055K]
Grassi 22049

di cui acidi grassi saturi 15,80 g
Carboidrati 210 g

di cui zuccheri 20049

Proteine 1210 g

Sale 0,699

Prodotto e confezionato da:
Caseificio Andriese srl
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