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Denominacion
del producto

QUESO FUNDIDO PREMIUM CHEDDAR

Caracteristicas
funcionales

Aspecto y sabor muy naturales.
Fundido uniforme.
Mantiene una textura elastica al enfriar, no se queda acartonado.

Ingredientes

Queso (LECHE) (min. 50% queso Cheddar), mantequilla (LECHE), proteinas de la
LECHE, agua, lactosuero (LECHE), almidéon modificado, sales de fundido (E-331,
E-452, E-340), sal, conservador (E-202) y colorante (E-160b).

Puede contener trazas de proteina de HUEVO.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Homogéneo, liso, ciego.
Color: Rojizo.

Olor: A queso, tipico.

Sabor: Suave a queso.

Textura: Larga, elastica.

Caracteristicas
Fisico-Quimicas

EST: 56% (+/-2%)

Mat. Grasa: 22% (+/- 2%)
Mat. Proteica: 20% (+/-2%)
Sal: 2.5% (+/-0.2%)

pH: 5.60 (+/-2)

Caracteristicas
microbiolégicas

L. monocytogenes: No detectado en 259
Salmonella spp: No detectado en 25¢g

S. Coagulasa +: <10 ufc/g

Enterotoxina STF: No detectado en 25¢g
E. coli: <100 ufc/g

LECHE Y SUS DERIVADOS (INCLUIDOS LA LACTOSA). Puede contener trazas

Alergenos de proteina de HUEVO.
Valor energético: 1365 kJ / 326 kcal
i Grasas: 229
Lnl;‘g-li'g;gﬁ:)ln De las cuales saturadas: 159
(Valores medios Hidratos de Carbono: 12g
por 100g) De los cuales Azucares: 0.99g

Proteinas: 20g
Sal: 2.5g

Condiciones de
fabricacion

Producto obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico.

Condiciones de
conservacion y

consumo

Conservacién y Transporte T2 Utilizacién Uso Previsto
Por seguridad
Refrigerado entre 3 y 8°C al|mentar|a se Consumg directo o
recomienda trabajar a cocinado.
una T2 < 15°C
Formato Marca_ Peso Vida util
comercial
Loncheado 90g / 200g / 500g / .
Termoformado | " O-A 800g / 1000g 90 dias

NO APTO para personas alérgicas a la leche y sus derivados ni al huevo y sus
derivados.

Garantizado SIN GLUTEN, SIN OMG'S y SIN GRASAS VEGETALES
HIDROGENADAS. Este producto NO HA SIDO SOMETIDO A NINGUN
TRATAMIENTO DE RADIACION IONIZANTE.
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