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TALEGGIO DOP

STAGIONATO IN VALSASSINA

DENOMINAZIONE DI VENDITA
ULTERIORE DESCRIZIONE PRODOTTO

INGREDIENTI
ALLERGENI
CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

STAGIONATURA
VALORI NUTRIZIONALI/ENERGETICI

DESCRIZIONE PROCESSO PRODUTTIVO

Codice:

9199

Descrizione:

TALEGGIO DOP (KG. 2,20 )...............

100%
‘ DI BONTA
ITALIANA

TALEGGIO DOP SANTANGIOLINA

Formaggio a pasta morbida dalle origini antiche, il cui nome
deriva dall'omonima valle dell'alta bergamasca dove & nato.
Latte oltre il 99% , sale, caglio.

Latte (compreso lattosio)

Valori indicativi

Escherichia Coli beta glucoronidasi positiva: <100 UFC/g
Staph.aureus positivi: <100 UFC/g

Salmonella: assente in 25 g

Listeria m.: assentein 25 g

Crosta: sottile, morbida di colore rosato con presenza di
muffe naturali.

Pasta: morbida, fondente nel sottocrosta, pil consistente al
centro

Occhiatura: generalmente assente o presente con occhiatura
fine.

Colore: paglierino nel sottocrosta, piu bianco al centro
Sapore: dolce e intenso

Formaggio appartenente alla famiglia delle "croste lavate"
caratterizzato da spazzolature con acqua e sale determinanti
la caratteristica colorazione.

35 giorni come da Consorzio di Tutela del Taleggio DOP
Valori medi per 100 g di prodotto

Energia 1068-1602 kJ / 255-383 kcal

Grassi: 22-32 ¢
- di cui saturi: 14-22 ¢
Carboidrati: <0,5g
- di cui zuccheri:  <0,5g
Proteine: 15-23 g
Sale: 1,7-25¢

Periodo di produzione: tutto I'anno

giovedi 29 luglio 2021

Scheda N°: 24685 Data ultima variazione:

18/05/2021



SCHEDA TECNICA PRODOTTO

CONSERVAZIONE

DURABILITA PRODOTTO

TIPO DI IMBALLO/CONFEZIONE
PESO NETTO

PROVENIENZA MATERIA PRIMA

MARCHIO

BOLLO CEE

oGM

ALTRE CARATTERISTICHE
IONIZZAZIONE

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

CONTENUTO PER CARTONE
CARTONI PER PALLET

CARTONI PER STRATO

N°STRATI PER PALLET

CODICE A BARRE SINGOLA UNITA
NOMENCLATURA COMBINATA
STABILIMENTO DI PRODUZIONE
RIF.DOC.FOR.

In frigorifero a +1°/+6°C

60 giorni

Carta idoneo al contatto alimentare

Peso medio 2,200 kg

Zona di produzione: Province di Bergamo, Brescia, Como,
Cremona, Lecco, Lodi, Milano, Novara, Pavia, Piemonte: nella
provincia di Novara, Veneto: nella provincia di Treviso.
Origine del latte: Italia

Prodotto marca"Santangiolina"

IT 03 1868 CE

Rientra nei prodotti del REg. CE 1829 e 1830/2003
Prodotto unicamente con latte fresco pastorizzato

NO

Umidita: 48%

Grasso: 27%

Grasso sul secco : > 48%

Ceneri: 4,3%

n°1

n° 60

n°®15

n°4

2237954020824

04069079

Caseificio Acquistapace Via g.rossa Pandino (CR)

Int. 23/03/2021 conf. 29/10/2020

giovedi 29 luglio 2021

Scheda N°: 24685

Data ultima variazione:



