SCHEDA TECNICA

FORNITORE: F.LLI ZILIOTTI SRL

COD.ARTICOLO

PRMEZZ

Descrizione articolo

Bocconcini di Formaggio Parmigiano Reggiano Dop (Certificato da
Organismo di Controllo autorizzato dal Mipaaft)

Tipologia di lavorazione

Bocconcini
Autorizzazione alla lavorazione N. 50/2012

Contenuto per cartone

Cartoni da 10 kg

Sottoimballo Buste alimentari da Skg

Conservazione a mezzo: Atmosfera protettiva

Shelf life; 60 giorni

Conservazione Temperatura di conservazione da 4°C a 8°C
Ingredienti LATTE, sale, caglio

Glutine assente (vedi scheda allegata)

Lattosio assente

Presenza allergeni

vedi scheda allergeni

Presenza di OGM

assenti

Caratteristiche Organolettiche

Formaggio semigrasso a pasta dura, cotta e a lenta
maturazione, di colore bianco o paglierino, frattura a
scaglia, sapore delicato e non piccante.

Caratteristiche Microbiologiche

Il prodotto deve la sua maturazione e le sue caratteristiche
anche alle cariche batteriche, soprattutto ai batteri lattici,

ai fermenti filo-caseari, ma si presenta indenne da cariche

microbiche dannose che impedirebbero la lunga stagiona-

tura che caratterizza il prodotto.

Valori nutrizionali

per I0U g dr prodotto:

b

-Acqua g 30,8
-Proteine g 32,0
-Grasso g 30,0
di cui: Acidi grassi saturi g 20,0
Colesterolo mg 83,0
-Sale g 1,6
Valori energetici per 100 g di prodotto:
--Valore energetico kcal 402
kjoule 1671
-Vitamina A mcg 270
| 4 -Riboflgyina © 4famcg 370 - e
-Vitamina B12 3 mcg 4,2 ¢
-Biotina mcg 23
-Calcio mg 1160
-Fosforo mg 678
-Zinco mg 4

Commenti generali sul prodotto

Alimento completo, essenziale, per le sue eccezionali
caratteristiche nutritive (100 g vengono digeriti in 45 min.).
Viene raccomandato nell'alimentazione dell'infanzia, nelle diete
sportive, ed & validissimo alimento per la terza eta.
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Fornitore: F.LLI ZILIOTTI SRL Prodotto finito: Bocconcini di Parmigiano Reggiano Dop
COD.ARTICOLO: PRMEZZ
Allergeni: Presenza nel prodotto finito Presenza in tracce
Allegato Il Decreto Legislativo 8 febbraio 2006, n. 114 {contaminazione
SI NO : Sl NO
Cereali contenenti glutine (cioé grano, segale, orzo, avena, farro, X ) X
kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti derivati.
Crostacei e prodotti a base di crostacei X X
Uova e prodotti a base di uova X X
Pesce e prodotti a base di pesce X X
Arachidi e prodotti a base di arachidi X X
Soia e prodotti a base di soia X X
Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio) X &
Frutta a guscio, cioé mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole X X
Sedano e prodotti a base di sedano X X
Senape e prodotti a base di senape X X
Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo X - X
Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori X X
a 10mg/kg o 10mg/I espressi come diossido di zolfo .
Lupino e prodotti a base di lupino X X
Molluschi e prodotti a base di molluschi X X
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PRAMIGIAND
REGGIAND

Consorzio del formaggio Parmigiano Reggiano

Consorzio Tutela Grana Padano

Da compilare e rispedire via mail al mittente e allindirizzoprontuario@celiachia.it

Entro martedi 13 dicembre 2016

Parmigiano Reggiano DOP

Parmigiano Reggiano DOP

(rispondere SI/NO)

Sono presenti fonti di glutine in stabilimento?

VO

Il processo di lavorazione (qualsiasi formato) assicura che un’eventuale S |‘

contaminazione da glutine sia inferiore a 20 ma/kg (20 ppm)?

Numero autorizzazione Consorzio Parmigiano Reggiano:

=0 [0 (§

Marchio di identificazione dello stabilimento:.. } ' L,Lk 2) U Qt:&-) S Q L

Nome, cognome, firma leggibile dell'operatore che ha compilato la dichiarazione:

Doazp A A

Data e timbro dell azleﬂd
J.b]EEPD
W3 (191677

Y . "
D s STAGIONATURA %LUMMEHCIO FURMAGE;_[Q:.
Ja Hiovincale, Y2 - BUdseiQ (FR)
U324.930101 - Fax 0324930990
Paava 0250080543
- 222581

Per ulteriori informazioni gotete contattare:

Nadia Rover, Associazione Italiana Celiachia, Tel. 010 8449411

Valentina Pizzamiglio, Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano DOP, Tel. 0522 700248




