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CODICE ARTICOL.O ED IDENTIFICAZIONE DEL. PRODOTTAITEM CODE AND PRODUCT IDENTIFICATION

20437 CACIOTTA PEPERONCINO

DESCRIZIONE /DESCRIPTION

Formaggio fresco a Batte intero vaccino con 1'aggiunta di peperoncino piccante.
Fresh cheese with who Be cow's mi Bk with the addition of red pepper.

INGREDIENTI /INGREDIENTS

L attwaccino,sale,peperoncino (0,5%), caglio.
Cow's mi Bk, salt,chilli pepper (0,5%), rennet.

AL_L_ERGENAAL_L_ERGENS

AL LERGENZ PRESENZA E NOME AL_L_ERGENE/ CROSS CONTAMINATION /
AL LERGENS PRESENCE AND NAME OF AL.L_ERGEN CROSS CONTAMINATION
Cerea i contenenti g B utife NO / NO /

Cerealls containing g Buten NO NO

Uova e prodotti a base di uovA NO / NO /

Eggs NO NO

Aractidi e prodotti a base di arachidi/ NO / NO /

Peanuts NO NO

Sedano e prodotti a base di sedano/ NO / NO /

Celery NO NO

Senape e prodotti a base di senape / NO / NO /

Mustard NO NO

Anidride so I forosa e so B fiti in concentrazioni

superiori a 10 mg/Kg o mg/L/ ’\II\IOO/ ’\II\IOO/
Su I phur dioxide and su I phites

Frutta a guscio e prodotti derivAti NO / NO /
Nuts NO NO
Latte e prodotti a base di Batte (incBuso BAttpsio) SI, Dattosio da BAtte NO /
Mi Ik YES, Bactose from mi Bk NO
Crostacei ¢ prodotti a base di crostachi NO / NO /
Crustaceans NO NO
Mo I Ruschi e prodotti a base di mo 1 Bugchi NO / NO /
Mo Il Buscs NO NO
Pesce e prodotti a base di pesce / NO / NO /
Fish NO NO
Sesamo e prodotti a base di sesamo / NO / NO /
Sesame NO NO
Soia e prodotti a base di soia NO / NO /
Soybean NO NO
Lupini e prodotti a base di Bupfhi NO / NO /
Lupini NO NO

RIFERIMENTI NORMATIVI: Sez 111 dell B'A Begato 2 dell Decreto LegisBativo n. 109/92 e successive modifiche ed integrazioni. Reg. UE 1169/2011. H
confezionato nell 1o stabilimento: IT 4216 CE - Prodotto sollo con BatAe italliano.
Sez 111 dell B'AN Begato 2 dell Decreto LegisBativo n. 109/92 .Produced or packaged at the factory: IT 4216 CE - Produced on By with Italian mil

PROCESSO PRODUTTINVO/PRODUCTION PROCESS

Ricevimento Batte crudo - pastorizzazione - aggiunta fermenti Battici - coagu B azione e rottura cag liata - aggiunta peperoncino - cottura - forma
salagione - stagionatura - confezionamento.

Receiving raw mi Bk - pasteurization - addition of Bactic bacteria - coagu Bation and curd break - addition chi Bi pepper - addition red pepper - cooking
shaping - sa B ting - ripening - packaging.
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CARATTERISTICHE GENERAL_V GENERAL. CHARACTERISTICS

Stagionatura minima 4 giorni

Minimum ageing 4 days

Idoneita per dieta Latto-Vegetariana S

Suitab Be for Lacto-Vegetarian diet YES

Descrizione crosta Sottille di colore giall Bo cliaro o pag lierino.

Rind description Thin Bight yel Bow or straw.

Aspetto dell Ba pasta Compatta o Beggermente occhiata di colore bianco e punteggiata di rosso. (pepperoncino)
Cheese texture White compact texture speck Bed with red palle yel Bow rind
Sapore Intenso con sfumature di peperoncino.

Taste Intense red pepper taste and smell .

CARATTERISTICHE CHIMICHE /CHEMICAL. CHARACTERISTICS

COMPOSIZIONE MEDIA PRODOTTO / METODO / UM. 7/ VAL ORE/
AVERAGE COMPOSITION PRODUCT METHOD U.M. VAL UE
Umidita / IS0 21543:2006 % < 51,00
Moisture

Grassi su sostanza secca/ 0

Fat in dry natter DM 21/04/86 % > 42,00
Grassi / . 0 )
Total fat FIL IDL 222:2008 % 26,50 - 34,00
C U oruro di sodid MPI 4-07-025:1% % 0,50 - 2,50
Sodium ¢ B oride

Proteine / % 17,00 - 25,00
Proteins

Attivita dell'acqua / N . ,

Water activity Determinazione attivita dell'acqua 0,97
Carboidrati/ MP 0297-R2/03 % 0,00 - 2,50
Carbohydrates

\/AL ORI NUTRIZIONALZINUTRITIONAL \AL.UES

COMPOSIZIONE MEDIA PRODOTTO / METODO / UM. 7/ VAL ORE/
AVERAGE COMPOSITION PRODUCT METHOD U.M. VAL UE
\Val ore energeticd MP-0287-R2/03 Kca ll /KJ 365-1523
Energy

Grassi / 1SO 3432 3433/75 9/100 g 30
Fat

Acidi grassi satur/ MP-2097 rev0 2013 (UNI EN 1528- 7100 18
Satured fat 2:197)+ ISTISAN-34/96 972509

Carboidrati/

Carbolydrates MP 0297-R2/03 9/100 g 0
Carboidrati di cui zuccheri/ MP 2084-R0/12 /100 g 0
Sugars

Proteine /

Protng UNI EN 150-14891/02 9/100 g 24
Salle/

art MP 1289 rev7 2014 g/100 g 1,7

CARATTERISTICHE MICROBIOL_OGICHE /MICROBIOL.OGICAL. CHARACTERISTICS

COMPOSIZIONE MEDIA

PRODOTTO / METODO 7/ UM. /7 VALORY TOL LERANZA
AVERAGE COMPOSITION METHOD U.M. VALORE TOL LERANCE
PRODUCT
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Listeria monocytogenes / IS0 11290-1:1%6 25 g assente nessuna

L isteria monocytogenes

Salmonel Fa 1SO 6579:2008 25¢ assente nessuna
Salmonell Ba

Esctericiia coli/ Determinazione e.co i 241 UFC/mi < 1000 m=100, M=1000, n=5, c=2
Escherichia colli

Stafi I ococcii auré IS0 6888-1:2004 UFC/n < 100 m=100, M=1000, n=5, c=2
Stafil ococchi aurei

Coliformi Totali Determinazione co liformi 24 f UFC/n < 10000 =100, M=10000, n=5, c=2
Totall Coliforms

RIFERIMENTI NORMATIVI: Reg. CE 2073/05n=numero 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 situanotrame M /

Reg. CE 2073/05n=number of units comprising the samp Be; c=number of samp Be units giving values over m or between m and M.

LOTTO/LOT

Espresso come numero di 9 cifre; wvedasi etichetta posta sull cartone e sull prodotto
Written with 9 digit number; see Babell on box and on product.

TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE E TRASPORTO /CONSERVVATION AND TRANSPORT TEMPERATURE

Temperatura di conservazione: - forme intere non superiore ai 12°C- prodotti confezionati non superiore ai 5°CTemperatura di trasporto: non superiore ai
5°C
Conservation temperature: - whole wheel below 12°C- packaged products below 5°CTransport temperature: below 5°C

CARATTERISTICHE LOGISTICHZ L.OGISTICAL. CHARACTERISTICS

Strati/pall Iet nr. 8
Layer/pall Bet nr. 8
Cartoni/strato nr. 6

Box/ Bayers nr. 6
Cartoni/pall Bet nr. 48

Box per pall Bet nr. 48
Confezioni per coll Bo nr. 2

packs per carton nr. 2

Ste B f Rife giorni 90

She I Fife days 90

Al tezza pall Bet cm. 116

Pal Bet height cm 116
Dimensioni imbal o cm. 27x48 .15
Packing dimensions cm. 27x48 .15
Peso cartone gr. 430

Weight cartons gr. 430
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