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CACIOCAVALLO GRATTUGGIATO

Normativa di Riferimento: Reg CE 853/04

Tipologia: Formaggio a Pasta Filata

Ingredienti: Latte Vaccino, caglio, sale

Pezzatura: Vaschette da 150 gr/ 300gr/ 500gr e sfuso
Allergeni: Latte e prodotti derivati, incluso lattosio.
Modalita di Conservazione: In frigo a +4°/46° C
Confezionamento: Confezionamento in vaschette idonee
Scadenza: 2 mesi dalla data di confezionamento

Ciclo Produttivo: Il Caciocavallo Grattuggiato del Caseificio “Giurdanella” viene prodotto grattuggiando, per il
tramite del proprio macchinario, il caciocavallo stagionato di propria produzione. In seguito viene posto nelle
apposite vaschette idonea alle Normative che regolamentano le M.O.C.A. (Materiali a Contatto con gli
Alimenti). Avvenuto la sigillatura viene posta l'etichetta specifica di confezionamento dove vengono
impresse le speciche del prodotto (denominazione, lotto di produzione, ingredienti, scadenza ecc).



