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IL FRASTUCHINO

PECORINO BIOLOGICO
CON “PISTACCHIO VERDE
DI BRONTE DOP”




PECORINO
CON “PISTACCHIO VERDE
DI BRONTE DOP”

DENOMINAZIONE LEGALE: formaggio da latte ovino con
Pistacchio Verde di Bronte DOP.

IL PRODOTTO

Un viaggio del gusto fino alla siciliana Bronte, paftria
dei pistacchi piu noti al mondo. Il color verde
smeraldo di questo frutto, detto “Frastuchino”, & tutto
da assaggiare in un formaggio dal sapore dolce e
delicato. Nella lavorazione tradizionale di questo
formaggio biologico ritrovate tutta la genuinita e i
ritmi della natura.

INGREDIENTI: LATTE ovino* pastorizzato, granella

di PISTACCHIO 100% “PISTACCHIO Verde di Bronte
DOP"*(1,7%), “PISTACCHIO Verde di Bronte DOP"* sgusciato
(0,7%), sale, caglio, fermenti. *Da agricoltura biologica.

Puo contenere tracce di altra frutta a guscio: MANDORLE,
NOCCIOLE, NOCI. Crosta non edibile.

ALLERGENI: LATTE e | suoi derivati. LATTE di pecora
pastorizzato (ingrediente). PISTACCHIO (ingrediente),
MANDORLE, NOCCIOLE, NOCI (possile presenza).

OGM: nella produzione non vengono utilizzate materie
prime contenenti o derivate da OGM.

PEZZATURA (PESO VARIABILE): forme medie da 1,3 kg
- forme piccole da 0,5 kg disponibili su richiesta per
quantitativi da concordare.

SHELF LIFE: il prodotto presenta le sue caratteristiche piu
tipiche se consumato preferibilmente entro 120 giorni per
le forme piccole, entro 150 giorni per le forme medie.

IMBALLO: prodofto nudo in cartoni a perdere.

MODALITA CONSERVAZIONE: |a forma intera in luogo
fresco e asciutto, una volta aperto il formaggio va
conservato a temperatura tra 0°C e 4°C, avvolto in carta
per alimenti fraspirante o in panno di fibra naturale.

DISPONIBILITA: tutto I'anno.

CODICE PRODOITTO:
BPIM la forma piccola da 0,5 kg
BPIS la forma media da 1,3 kg
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NOM LEGAL: Fromage de lait de brebis avec Pistache Vert
de Bronte DOP (Appellation d'origine protégée).

DESCRIPTION DU PRODUIT

Un voyage du goUt jusqu’ & Bronte, en Sicile, la patrie
des pistaches les plus connus au monde. La couleur
vert émeraude de ce fruit, dit “Frastuchino” par les
gens du pays, est & goOter dans ce fromage doux

et délicat.Dans la production traditionnelle de ce
fromage biologique on retrouve I' authenticité et les
rhytmes de la nature.

INGREDIENTS: LAIT de brebis* pasteurisé, granule de
PISTACHE 100% “PISTACCHIO Verde di Bronte DOP" (1,7%),
“PISTACCHIO Verde di Bronte DOP"* décortiqué (0,7%),
sel, présure, ferments lactiques. * Issu de I'agricolture
biologique. Il peut contenir des traces d' autres fruits
secs: NOIX, NOISETTES et AMANDES. La croGte n'est pas
comestible.

ALLERGENES: LAIT et ses dérivés. LAIT de brebis pasteurisé
(ingrédient). PISTACHE (ingrédient)), AMANDES, NOISETTES,
NOIX (présence possible).

OGM: aucune matiere premiére contenant des OGM ou
dérivés n'est utilisés dans la production de ce fromage.

POIDS (POIDS VARIABLE): formes moyennes de 1,3 kg
- formes petites de 0,5 kg disponibles sur requéte pour des
quantités & convenir.

DUREE DE CONSERVATION: ce produit présente ses
caracteristiques les plus typiques s’ il est consommé de
préférence dans 120 jours (forme petite) ou dans 150 jours
(forme moyennes).

EMBALLAGE: produit & vue dans une boite jetable en carton.

CONSERVATION: conserver la forme entiere dans un lieu
sec et frais. Une fois coupé, le fromage doit éfre conserve
entre 0 et 4°C, enveloppé avec du papier alimentaire ou
dans un chiffon de fibre naturelle.

DISPONIBILITE: toute I' année.

CODE DU PRODUIT:
BPIM la forme petite de 0,5 kg
BPIS la forme moyenne de 1,3 kg

Energia / Energie 1528 kJ / 369 kcal

Grassi / Matiéres grasses 3l g
di cui acidi grassi saturi
dont acides gras saturés 20 g
Carboidrati / Glucides 1.9g
di cui zuccheri
donft sucres 0.1g
Proteine / Protéines 21 g
Sale / Sel 229




