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SCHEDA TECNICA PRODOTTO n°

DENOMINAZIONE

Ingredienti

Allergeni

Genere merceologico
Codice Aziendale
Modalita di conservazione
Scadenza

Provenienza del latte

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI

Valori nutrizionali medi per 100 g di prodotto

INFORMAZIONI MICROBIOLOGICHE

Criteri microbiologici ufficiali
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GROTTONE DI ROMAGNA S/V

LATTE vaccino pastorizzato, sale marino (1,8%), caglio e fermenti lattici
Latte

Formaggi Stagionati

369

Il prodotto necessita di uno stoccaggio a temperature < 8°C

< 6 mesi successivi al mese di confezionamento

Dagli allevamenti dei nostri soci delle province di Forli-Cesena, Ravenna, Rimini, Ferrara e
Bologna, con tracciabilita giornaliera fino alla stalla di origine.

Energia 1826 kJ / 440 kcal
Grassi 379

di cui acidi grassi saturi 279

Carboidrati 0749

di cui zuccheri 0749

Proteine 269

Sale 0,08g

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.
E. Coli

Stafilococchi coagulasi positivi

Scheda Tecnica Prodotto n° 63 | Rev: 00 | Data: 01-10-2025 | Pag: 1/2

assente in 25 g

assente in 25 g
<100 ufc/g

<100 ufc/g



PACKAGING E IMBALLO

Codice EAN 2416104
Formato del prodotto 300 g a peso variabile
Materiale della confezione con Sacchetto: 7 — Plastica

dichiaragoneambientale Verifica le disposizioni del tuo Comune

Dimensioni prodotto (cm) Diametro 28 circa — Altezza 14 circa
Imballo Scatola in cartone a perdere
Dimensioni imballo (cm) Base 30x30 circa — Altezza 18 circa
Unita di vendita Pezzo singolo

INFORMAZIONI AGGIUNTIVE

Destinazione d'uso Genere di largo consumo. Prodotto non indicato alle persone
intolleranti al lattosio e allergiche alle proteine del latte.

Informazioni aggiuntive Formaggio a pasta compatta con stagionatura minima di 9 mesi
e affinatura in grotta di 2 mesi.

Senza conservanti. Crosta non edibile.

Assenza di OGM

Approval number IT 08 133 UE
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