
Mozzarellala

fresco di natura

Naturally fresh

Von Natur aus frisch

Per i nostri prodotti

utilizziamo

esclusivamente

latte italiano

della Cooperativa

“La Lombarda”,

proveniente

da allevamenti

selezionati

in Lombardia,

Emilia Romagna

e Piemonte.

325kcal; 1348kj 23g 2g 17g 325kcal; 1348kj 23g 2g 25g

All our products

are produced

exclusively

with Italian milk

from the Co-operative

“la Lombarda”,

originating from

selected farms

in the Lombardy,

Emilia-Romagna

and Piedmont regions.

Ingredients milk, rennet, salt, lactic ferment

vacuum-packed in plastic film

Flavour mild milk flavour, delicate, melts away

Paste

Rind

Ripening

Shape

soft

absent

round/cylindrical

very light, dry, free of molds

Preservation

Best before*

Packaging

18 days / 20 days

+0°C / +4°C

Description

Sizes to be sold by weight: 250g, 1,3Kg

spun-curd cheese
Para nuestros

productos, utilizamos

exclusivamente

leche italiana

de la cooperativa

“la Lombarda”,

procedente de crías

seleccionadas

de Lombardía,

Emilia Romaña

y Piamonte.

Ingredientes leche, cuajo, sal y fermentos lácteos

película de plástico al vacío

Sabor dulce de leche, delicado, fundente

Pasta

Corteza

Maduración

Forma

blanda

ninguna

esférica /cilíndrica

muy ligera, seca, sin moho

Conservación

Límite de consumo*

Envase

18 días / 20 días

+0°C/+4°C

Descripción

Formatos venta por peso de 250 g, desde 1,3 kg

queso de pasta hilada

Pour la confection

de nos produits,

nous utilisons

exclusivement du lait

d’origine italienne

provenant

de la Coopérative

“La Lombarda”,

issu d’élevages

sélectionnés

en Lombardie, Emilie

Romagne et Piémont.

Ingrédients lait, présure, sel, ferments lactiques

film plastique sous-vide

Goût doux de lait, délicat, fondant

Pâte

Croûte

Affinage

Forme

molle

absent

sphérique/cylindrique

très légère, sèche, sans moisissures

Conservation

Limite de consommation*

Conditionnement

18 jours / 20 jours

+0°C/+4°C

Description

Formats à vendre au poids: 250g, 1,3Kg

fromage à pâte filée
Für unsere Produkte

verwenden

wir ausschließlich

italienische Milch

der Genossenschaft

“La Lombarda”,

die aus ausgewählter

Tierhaltung

der Lombardei,

der Emilia Romagna

und dem Piemont

stammt.

Zutaten Milch, Lab, Salz, Milchsäurebakterien

vakuumverpackt in Plastikfolie

Geschmack lieblich nach Milch, mild, zart schmelzend

Bruch

Kruste

Lagerung

Form

weich

keine

kugel- oder zylinderförmig

sehr leicht, trocken, ohne Schimmelpilz

Aufbewahrung

Mindesthaltbarkeit*

Verpackung

18 Tage / 20 Tage

+0°C/+4°C

Beschreibung

Formate Verkauf nach Gewicht: 250g, 1,3Kg

Filata-Käse

C A S E I F I C I O
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Ingredienti latte, caglio, sale, fermenti lattici

film plastico sottovuoto

Sapore dolce di latte, delicato, fondente

Pasta

Crosta

Stagionatura

Forma

morbida

assente

sferica /cilindrica

leggerissima, asciutta, priva di muffe

Conservazione

Limite di consumo*

Packaging

18gg / 20gg

+0°C/+4°C

Descrizione

Formati da vendersi a peso: 200, 1,3Kg

formaggio a pasta filata

VALORI MEDI NUTRIZIONALI PER 100g DI PRODOTTO**

VALORE ENERGETICO PROTEINE CARBOIDRATI GRASSI

325kcal; 1348k 23g 2g 25g

*giorni dal confezionamento **razione media giornaliera

Fresco por naturaleza

Frais de nature

info@caseificiosanleopoldo.com - www.caseificiosanleopoldo.com

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES POUR 100g DE PRODUIT**

VALEUR ÉNERGÉTIQUE PROTÉINES GLUCIDES GRAISSES

DURCHSCHNITTLICHER NÄHRWERTGEHALT PRO 100g PRODUKT**

BRENNWERT PROTEINE KOHLENHYDRATE FETTE

AVERAGE NUTRITIONAL VALUES PER 100G PRODUCT**

ENERGY PROTEIN CARBOHYDRATES FAT

VALOR MEDIO NUTRICIONAL POR 100g DE PRODUCTO**

VALORE ENERGETICO PROTEINE CARBOIDRATI FAT

*nombre de jours à partir du conditionnement **ration moyenne journalière * tage nach dem abpacken ** Durchschnittliche Tagesportion

*days from packaging **average daily amount * días desde envasado ** ración media diaria

bocconcini e da pizzeria

Mozzarella, pequeños bocados y para pizzería

Mozzarella, Bocconcini und für Pizzerienla Mozzarella, en petits cubes et pour pizzeria

Mozzarella, bocconcini and for pizzerias




