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CODICE
12444
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Ricotta ottenuta per coagulazione acido-termica di siero di latte vaccino, 
stabilizzata termicamente prima del confezionamento.

ORIGINE DELLA MATERIA PRIMA
Paese di mungitura: Latte di Paesi UE
Paese di trasformazione: Italia

INGREDIENTI
Siero di LATTE vaccino, crema di siero di LATTE vaccino, crema di LATTE vaccino, 
sale. Senza conservanti. 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Aspetto esterno: leggermente ruvida
Pasta: struttura grumosa non coerente, colore bianco
Sapore: latticino fresco esente da sapori estranei
Odore e aroma: latticino fresco
Consistenza: compatta, granulosa

CONSERVAZIONE
Conservare ad una temperatura di massimo +4°C

UTILZZO
E' un prodotto ideale per la cucina professionale, adatta sia per piatti caldi 
che per piatti freddi. 
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