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DENOMINAZIONE PRODOTTO

MARCHIO DI VENDITA

PESO NOMINALE

FORMATO

CODICE GTIN-13 PRODOTTO 8050616620040

CODICE GTIN-13 IMBALLO 8050616620057

CODICE GTIN-14 IMBALLO 88050616620053

STAGIONATURA nessuna

SHELF LIFE

MODALITA’ D’USO

TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE

INGREDIENTI

PROVENIENZA INGREDIENTI:

ALLERGENI

PROFILO SENSORIALE

Crosta

Pasta

Consistenza

Sapore

PROFILO NUTRIZIONALE

Valore energetico  928 kJ   224 kcal  Lattosio < 0,1 g

Grassi  18   g  Galattosio 1,4 g

di cui acidi grassi saturi  11   g  Glucosio 1   g

Carboidrati  2,4 g  Proteine 13   g

di cui zuccheri  2,4 g  Sale 0,92  g

PROFILO MICROBIOLOGICO

Escherichia coli

Stafilococchi coagulasi positivi

Listeria monocytogenes

Salmonella spp

IMBALLO SECONDARIO

Dimensioni cartone (l x L x h) cm

Numero di pezzi per imballo

PALLETS

Dimensioni (cm)

Colli per strato

Strati per bancale

Carioni Food & Health Srl
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Tel. +39 388 4498562 info@carionifood.com

www.carionifood.com

DESCRIZIONE PRODOTTO

Formaggio fresco e gustoso prodotto senza “lattosio” in quanto il processo produttivo

prevede la scomposizione di questo disaccaride nei suoi componenti quali galattosio e

glucosio. 
Tale caratteristica rende questo formaggio adatto a soggetti intolleranti al lattosio.
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150 g venduto a peso fisso

Confezionato in Atmosfera protettiva in barattolo termosigillato

18 giorni dal confezionamento

Ready to eat

 Assente in 25 g

Cartone aperto tipo B

PRIMO SALE SENZA LATTOSIO                     confezione da 150 g

Conservare alla temperatura da 0°C a + 4°C

Una volta aperta la confezione conservare in frigorifero e consumare entro 3 giorni

 < 10 UFC/g

 Assente in 25

LATTE senza lattosio, sale, caglio e fermenti lattici. Senza conservanti aggiunti.

ORIGINE DEL LATTE : ITALIA

LATTE

Assente

Bianca, morbida e omogenea

Morbida

Fresco e caratteristico di latte

(valori medi per 100 g di prodotto)

 < 100 UFC/g 


