GOINE BERRIA,S.L.

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

QUESO MADURO DE LECHE CRUDA DE ovEJA AHUMADO

INGREDIENTES

Leche de oveja

Fermentos

Cuajo

Sal

MADURACION MINIMA

60 dias

PESO

Piezas de 1-1,2 Kg.1.5 Kgy 3 Kg

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

[ orma: cilindrica, con caras sensiblemente planas.

Altura: de 8 a 12 cm.
Corteza: dura, de color amarillo palido.
Pasta: compacta, de color variable: desde el blanco al

1narfil amarillento, pudiendo presentar 0jos pequernos
clesigualmente repartidos y en nimero escaso.
Olor caracteristico a humo.

CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS

pH< 5.4
Ausencia de inhibidores, de cuerpos extrafios asi como
de residuos quimicos.

“omposicion quimica:

»  Grasa: = 45% sobre ¢l extracto scco.

»  Extracto seco: minimo de 50%.

»  Proteina total; minimo 25% sobre el extracto seco.

La D.O. realiza varios analisis del queso.

Compuestos alérgenos: contiene leche.

VALORES MEDIOS POR: 1 )
BATEZ BESTEKO BALIOAK KOPHONETAN: 100g
Valor energético 177K
Energia-balioa 29 Keal
Gmg | Kolpeak #2g
o nlg
ﬁldrnlm de czbono @29
b €29
Proteinas | Proteinak Ubg
| Sal/ Gatza 179 J
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CARACTERISTI CAS Salmonella spp.
MICROBIOLOGICAS

(Reglamento CE 2073/2005.

A usencia/25g (n=5; ¢=())

Produccién:

ausencia/25g; n=5; ¢=(

Listerig monocytogenes Comercializacién

22/12/2005 modificado por
Reglamento CE 1441/2007
D.O.UE 07/12/2007)

durante su vida (-

100 ufc/g: n=5; c=0

m=10*: E;lﬂf';;:_*: c _?

Staphylococcus aureys

Sin envasar y envasados al vacio

-———_________—————___________

Venta directa y a minoristas,

PRESENTACION

DISTRIBUCION

USUARIO PREVISTO Particulares, restaurac ion.,...

Consumo directo sin transformacion nj tratamiento

USO ESPERADO

alguno del queso,

En la etiqueta se indica |a fecha de consumo preferente

CONSUMO PREFERENTE

que es de 18 meses desde sy elaboracion.




GOINE BERRIA, 5.L.

ETIQUETA

La empresa GOINE BERRIA, S.L. rzaliza diferentes controles a lo largo del afio a traves de
la D.O. Idiazabal, en los cuales se hacen analisis fisico-quimicos, microbiologicos y

organolépticos, asegurando asi la buena calidad de nuestro producto.

Este es un compromiso que lo avala a maxima responsable de esta empresa que es M*

JESUS HIDALGO SANTAMARIA




