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SCHEDA TECNICA

BLU DI BUFALA
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Formaggio erborinato di bufala

Forma intera con peso di circa 4 kg

Latte

Refrigera’ro

Latte di bufala intero pos’rorlzzc’ro sale, caglio.

Italia

Rugosa, asciutta di colore ambrato grigio. Non edibile
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dalle tipiche venature blu dei formaggi erborinati.
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Da morbida a friabile in funzione della sTogona’rura di color pcmncs chiaro percorsm
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Il profumo presenta uno spunto lattico acido. Il sapore e distinto, mediamente intenso.
Si percepisce la dolcezza del latte. Con il protfrarsi della stagionatura aumenta il

.
S ————

-----------------------------------------------------------------------------------

T LT = TISIRST PR

N e B et L Tt

SRR NERE SRR, | ..,y s v s e oo sy et s e oo o N B A Y P Y R

~ Imballo previsto:
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" (Reg. CE 2073/2005 e'is m.i. )

Salmonella

Listeria monocytogenes
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Stafilococchi coagulasi positivi
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B-glucuronidasi
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Minimo 45 gg
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Incarto con carta vegetale
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/9 ~ dicuizuccheri

Pro’reme
<100 UFC/g
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