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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO
CODICE ART. RS75031

STRACHITUNT DOP 1/2

LINEA PRODOTTO ARRIGONI BANCO TAGLIO

INGREDIENTI: LATTE crudo vaccino (99%), sale (0,6%), caglio (0,4%)

INFORMAZIONI PER GLI ALLERGICI

Contiene latte e lattosio

MODALITA' D'USO

Ready to eat

Formaggio erborinato a due paste, prodotto in grande quantità in  Val Taleggio già alla fine dell'800. 
Lo Strachitunt DOP è prodotto con latte crudo intero proveniente da  vacche di razza Bruna allevate nei territori della Valle 
Taleggio ed alimentate quasi esclusivamte con foraggio locale. Ancora oggi è prodotto con l'antica tecnica delle due paste che 
consiste nel mescolare la cagliata della sera fredda con quella calda della mattina seguente. 
Questo formaggio beneficia del marchio identificativo del regime di qualità "PRODOTTO DI MONTAGNA".

DESCRIZIONE:

PERIODO DI PRODUZIONE

ORIGINE LATTE Italia
PESO NETTO: 2,5 Kg c.a.

CODICE EAN

DIMENSIONI (mm)

MODALITA' DI CONSERVAZIONE

+1°/+6° C

TIPO

GTIN

DIMENSIONI (mm)

UNITA' DI VENDITA

Incarto

2/519259

UNITA' LOGISTICA

CONFEZIONAMENTO

SHELF LIFE AL CONFEZIONAMENTO 
(GIORNI)

60

Scatola di cartone

98002255832622

260 x 320 x 110

TARA (g) TARA (g) 292

250x120x80

16

PALLETTIZZAZIONE

COLLI PER STRATO 8 STRATI PER BANCALE COLLI PER BANCALE8

Rugosa di colore giallognolo tendente al grigio nel prodotto stagionato.

Compatta ma con striature cremose, leggermente fondente nel sottocrosta e con possibili striature verdi 
bluastre ( erborinatura ) naturali.

Pronunciato, da lievemente a molto piccante

minimo 75giorni

CARATTERISTICHE FISICHE DEL PRODOTTO

CROSTA

PASTA

SALE (g)

18 g

2,0 g

SAPORE

STAGIONATURA

312 Kcal

1292 kJ

VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100 g DI PRODOTTO
VALORE ENERGETICO (Kcal)

VALORE ENERGETICO (Kj)

GRASSI (g)

di cui saturi

GRASSO S/S (%)

CARBOIDRATI (g)

Tutto l'anno ma la produzione estiva è superlativa

UNITA' VENDITA NEL COLLO: 2

DATA DI REVISIONE: 03/01/2022DATA DI COMPILAZIONE: 03/07/2019

50,0UMIDITA' (%) di cui zuccheri

27 g

21 g

Min.48%

< 1 g

< 1 g

PROTEINE (g)


