
Coop. Fattoria della Piana Soc. Agricola 
Manuale HACCP rev 0.3 10/2022 

                               
       

 
 

AZIENDA CON SISTEMA DI QUALITTA' CERTIFICATA 

QUALITY CERTIFIED SYSTEM  

 

 
 
 
 

CAPRICCIO DELLA PIANA 
FFOORRMMAAGGGGIIOO  MMOORRBBIIDDOO  DDII  CCAAPPRRAA  ||  SSOOFFTT  GGOOAATT  CCHHEEEESSEE 

 

ORIGINE DEL LATTE: ITALIA | ORIGIN OF MILK: ITALY 

Tenero formaggio di capra a pasta molle e crosta fiorita. Il suo gusto è leggero, cremoso e 
delicato. Prodotto con il miglior latte di capra calabrese che regala note inconfondibili al nostro 
formaggio.  
 

Soft goat cheese with soft paste and flowery crust. Its taste is light, creamy and delicate. 

Produced with the best Calabrian goat milk that gives our cheese an unmistakable note. 

 

INGREDIENTI: LATTE CAPRINO INTERO PASTORIZZATO, SALE, 

CAGLIO, FERMENTI LATTICI VIVI. 

INGREDIENTS: PASTEURIZEED GOATS’S MILK, SALT, RENNE, 

CULTURES. 

ALLERGENI | ALLERGENS: LATTE E COMPONENTI DEL LATTE AI 

SENSI DEL REG.UE N. 1169/2011 | MILK AND MILK COMPONENTS 

PURSUANT TO EU REG. N. 1169/2011 

FORMATO | WEIGHT: 500 GR 

STAGIONATURA MINIMA | MINIMUM RIPENING: 10 GIORNI | 

10 DAYS 

SHELF LIFE: 30 GIORNI | 30 DAYS 

COD. PRODOTTO | PRODUCT CODE: 055001 

 

 

PRODUCT 
PRESERVATIVE FREE, 

without GMO 
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VALORI NUTRIZIONALI | NUTRITION FACTS 

Valori Medi per 100 g | Average Values per 100 g

 

 Energia/Energy                                                          kcal 298  - kj 1240 
            Grassi/Fat                                                23,60  g 
 di cui acidi grassi saturi/of wich saturated                                                        16 g 
 Carboidrate/Carbohydrates                                1,67 g 
 di cui zuccheri/of wich sugar                                              <0,05 g 
 Proteine/Proteins               21,1 g 
 Sale/Salt                                                  0,73 g 
 
 

 
 

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE | MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS 
 

SALMONELLA ASSENTE/ABSENT IN 25 g 

LISTERIA MONOCYTOGENES ASSENTE/ABSENT IN 25 g 

 

 
 

CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE | PHYSICAL CHEMICAL CHARACTERISTICS 
 

ATTIVITA’ DELL’ACQUA | ACTIVITY WATER (Aw) 0,95 

pH 5,38 

UMIDITA’ | HUMIDITY 49,03 % 

 
 
 
 
 
 

TRATTAMENTI SUBITI:       TREATMENTS: 

SALATURA IN CROSTA       CRUST SALTING 

CROSTA NON EDIBILE       NOT EDIBLE CRUST 

 

LATTE TRATTAMENTI:        MILK TREATMENTS: 

LATTE  PASTORIZZATO A 74 °C      PASTEURIZED MILK AT 74 °C 

 

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE:     STORAGE CONDITIONS: 

CONSERVARE IN LUOGO FRESCO      KEEP IN A COOL AND DRY PLACE   

E ASCIUTTO MIN 4 °C -  MAX 8 °C      MIN 4 °C – MAX 8 °C 

 

CONFEZIONAMENTO:       PACKAGING: 

CARTA ALIMENTARE       FOOD PAPER 

CARTONE 10x40x40 CM – 9  PEZZI          CARDBOARD 10x40x40 CM – 9 PIECES 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


