
PECORINO LAVORAZIONE NORCIA
CACIOTTA DI PECORA

Caratteristiche: formaggio a pasta morbida leggermente occhiata, di

colore paglierino.

Ingredienti: latte di pecora pastorizzato, sale, caglio e fermenti lattici.

Trattato in superifice con E 235. Crosta non edibile. Possibile presenza

accidentale di frutta a guscio.

Stagionatura: dai 30 ai 40 giorni.

Forma: cilindrica con uno scalzo dritto.

Peso: forme da kg 4,000 circa.

Confezionamento: Confezioni da 2/4/6 forme.

Temperatura di conservazione: +4°/+8° C.

Da consumarsi: preferibilmente entro 6 mesi  dal confezionamento.

Origine del latte: ITALIA.
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VALORI NUTRIZIONALI MEDI

Per 100 gr. di prodotto

Valore energetico 1567,0 kj / 378,0 kcal

Grassi totali 30,2 g 

di cui acidi grassi saturi 18,0 g

Carboidrati 0,0 g

di cui zuccheri 0,0 g

Proteine 26,4 g

Sale 1,7 g

g/secco

DA CONSUMARSI ENTRO:
VEDERE DATA RIPORTATA

SULL’INCARTO 

Etichetta 
Diametro cm 10
Vegetale
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Tutto il meglio dal latte.Tutto il meglio dal latte.

VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100 g
Valore energetico 1567 kj / 378 kcal
Grassi totali  30,2 g 
di cui acidi grassi saturi  18,0 g
Carboidrati  0,0 g
di cui zuccheri  0,0 g
Proteine  26,4 g
Sale  1,7 g
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 Tr
attato in superifice con E 235 - Crosta non edibile - Possibile presenza accidentale di frutta a guscio - Conservare in frigorifero a +4/+8 °C. 
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DEL LATTE:
A

Categoria Freschi

Tutto il meglio dal latte.Tutto il meglio dal latte.
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