
                       
________________________________________________________________ 
                                                                                                                                
 

 

 
Scheda tecnica e merceologica: 
Formaggio Ginestrello Kg 1 
Cod. art. 165510130 

DENOMINAZIONE COMMERCIALE    FORMAGGIO GINESTRELLO Kg 1 
 
INGREDIENTI     LATTE DI VACCA PASTORIZZATO, SALE, FERMENTI LATTICI ,  
    CLORURO DI  CALCIO, CAGLIO MICROBICO.  
        
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO     FORMAGGIO DA GRATTUGIA. 
 
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO  FORMA :   CILINDRICA RIGATA DAL PESO DI  Kg 1 circa 
 ASPETTO ESTERNO: CROSTA DI COLORE GIALLO PAGLIERINO.  

ASPETTO INTERNO : PASTA DI COLORE  BIANCO O GIALLO 
PAGLIERNO, COMPATTA CON RADA OCCHIATURA.  
SAPORE  DOLCE,  CARATTERISTICO, NON ACIDO. 
CONFEZIONE :   
SINGOLE DA  Kg  1 circa S.V. (Peso complessivo Kg 6,5 circa). 
 

DESTINAZIONE D’USO      IL PRODOTTO HA LA CROSTA NON EDIBILE. PUÒ ESSERE  
     CONSUMATO TAL QUALE E PER USO CULINARIO 
 
TRASPORTO E CONSERVAZIONE    A +0 +6°C 
 
 
TEMPO DI CONSERVAZIONE     12 MESI       ( alla temperatura indicata ) 
 
        
CARATTERISTICHE CHIMICHE     pH   5.35 (valore medio) 
       GRASSO S.T.Q.  25 % (valore medio) 
       GRASSO NELLA S. S. 40 % (valore medio) 
       UMIDITA’  38 % (valore medio) 
 
CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE   COLIFORMI TOT. ufc / g < 1000 Rif. reg. CE 2073/2005. 
       COLIFORMI FEC.  ufc / g < 100 Rif. reg. CE 2073/2005. 
       E. COLI    ufc / g < 10 Rif. reg. CE 2073/2005. 
       STAF. AUREUS  ufc / g < 100 Rif. reg. CE 2073/2005. 
       SALMONELLA  in  25 g assente Rif. reg. CE 2073/2005. 

      LISTERIA M.  in  25 g assente Rif. reg. CE 2073/2005. 
      LIEVITIFORMI   ufc / g <100 Rif. reg. CE 2073/2005. 
      IFOMICETI  ufc / g <100 Rif. reg. CE 2073/2005. 

 
VALORI NUTRIZIONALI  MEDI PER 100 GR.   VALORE ENERGETICO  345 Kcal/ 1444 KJ 
       PROTEINE   30 
       CARBOIDRATI   0 
       GRASSI    25 
 
ALLERGENI :        LATTE  E DERIVATI COMPRESO IL LATTOSIO 
 
STAGIONATURA  :      MINIMO 5 MESI 
 
O.G.M. :       PRODOTTO CONFORME AL REG. CE 1829/2003 
       E AL REG. CE 1830/2003 
 
 
 
 
 
N.B. L’AZIENDA SI RISERVA LA FACOLTA’ DI APPORTARE , IN QUALSIASI MOMENTO, MODIFICHE AGLI ELEMENTI DELLA SCHEDA 

TECNICA LEGATE A VARIAZIONI TECNOLOGICHE DI PRODUZIONE. 
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Scheda tecnica e merceologica: 
Formaggio Ginestrello Kg 1 
Cod. art. 165510130 

 
 
 
 
DATI  LOGISTICI  FORME  Kg 1     

    N° FORME  PER  IMBALLO  6  
    N° CARTONI PER STRATO  6 

       N° STRATI PER  BANCALE  8 
       TOT. CARTONI  PER BANCAL  48 
       ALTEZZA TOT. BANCALE  cm  
 
 
 
        
 
N.B. L’AZIENDA SI RISERVA LA FACOLTA’ DI APPORTARE , IN QUALSIASI MOMENTO, MODIFICHE AGLI ELEMENTI DELLA SCHEDA 

TECNICA LEGATE A VARIAZIONI TECNOLOGICHE DI PRODUZIONE. 
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