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S.A.T. “O BREXEO”
TRADICION SECULAR

GALICIA

Situada en la parte sur-oriental de la provincia de A Corufia, en el Ayto. de Sobrado
dos Monxes, comarca de “Terras de Melide”.

Herederos de una tradicion quesera que se pierde en la niebla de los tiempos.
Nuestros productos han sido muy apreciados a lo largo de la historia por diversas
culturas que se asentaron en la region (Trib celtas, Legiones romanas, Monjes
cistercienses,...
Hoy en dia, mamtememo: la tradicion y el arte d r, elaborando con
DS, como la tierra que

los ve nacer.

til, verde y profunda.
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S.A.T “O BREXEO”
SENAS DE IDENTIDAD

S con D.O.P Arzua-Ulloa curados

S gallegos tradicionales de 10y 45

Innovacion (1+D+1)

- Quesos gallegos de doble fermentacion
- Quesos con mezclas de leche
- Quesos con ingredientes alternativos

- rz'b-fli'dad (Letra Q) leche gallega 100%

e Certificacion ISO 9001"iyl__\_lledioambiental ISO _14001 W i



I QUESO D.O. TETILLA

PESO aprox.:
Entre 800-900 gr. Queso madurado de pasta blanda.
DIMENS. Aprox.: Curacion minima: 9 dias.
14x12 cm. Amparado por el Consello regulador de

la D.O.P Tetilla.
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. QUEIXO TETILLA

- / DENOMINACION DE ORIXE

PROTEXIDA

- CONSELLO REGULADOR DA DENOMINACION DE ORIXE PROTEXIDA
]

COMPOSICION: Mat. Grasa: 45% min. / Extracto seco: 48% min.
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal, cloruro cdlcico y cuajo.

CARACTERISTICAS: Forma peonza

Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada.
Pasta: Blanco marfil. Presenta un n2 discreto de ojos.
Textura y Sabor: Untuosa y fundente. Sabor intenso lactico y mantequilla.

PRESENTACION: Cajas de cartén para 4 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas
EMBALAIJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 72 Cajas x palet

TRANSPORTE: Entre 2y 8°C ALMACENAIJE: Refrigerado 2-8°C
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CONSUMO: Pref. Antes de 3 meses desde elaboracion
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PESO aprox.:
500gr./850gr./2 kg. / 3,5Kg.
DIMENS. Aprox.:
Variable

QUESO D.O. ARZUA ULLOA »

Madurado graso muy versatil,
al natural y/o como ingrediente
grastronémico.

Curacion minima: 9 dias

Amparado por el Consello

regulador de la D.O.P Arzua Ulloa

*FICHA TECNICA
COMPLETA

ORINE «
¢ \Q\\\\-
&

COMPOSICION: Mat. Grasa: 45% min. / Extracto seco: 48% min.
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal, cloruro célcico y cuajo.

CARACTERISTICAS: Forma lenticular

Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada.
Pasta: Blanco marfil. Presenta un n2 discreto de ojos.
Textura y Sabor: Untuosa y fundente. Sabor intenso lactico y mantequilla.

PRESENTACION: Cajas de cartén para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas
EMBALAIJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 100 / 60 / 60 Cajas x palet

TRANSPORTE: Entre 2 y 8°C ALMACENAIJE: Refrigerado 2-8°C

7\ padt
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CONSUMO: Pref. Antes de 3 meses desde elaboracion
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QUESO BREXEO SIN SAL »

PESO aprox.:
500gr./850gr./ 3,5Kg. Madurado graso .
DIMENS. Aprox.: Alternativa saludable SIN SAL afiadida.
Variable Curacion minima: 9 dias

*FICHA TECNICA
COMPLETA

COMPOSICION: Mat. Grasa: 45% min. / Extracto seco: 48% min.
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, SIN SAL aiiadida, cloruro calcico y cuajo.

CARACTERISTICAS: Forma lenticular

Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada.
Pasta: Blanco marfil. Presenta un n2 discreto de ojos.
Textura y Sabor: Untuosa y fundente. Sabor intenso lactico y mantequilla.

PRESENTACION: Cajas de cartén para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas
EMBALAIJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 100 / 60 / 60 Cajas x palet

TRANSPORTE: Entre 2 y 8°C ALMACENAIJE: Refrigerado 2-8°C

7\ padt
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CONSUMO: Pref. Antes de 3 meses desde elaboracién
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PESO aprox.: QUESO D.O. ARZUA ULLOA »
Entre 600-800 gr. CU RADO

DIMENS. Aprox.:
Variable. El “Duro” de los Arzua Ulloa.
| Curacion minima de 150 dias que le otorga
% un plus de sabor, fuerza y caracter.

s . (»-ﬂ-" m
*EICHA TECNICA NE ‘ An;oaradg por el Consello regulador de la
COMPLETA - \ D.O.P Arzua Ulloa
\ - -
COMPOSICION:

Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal, cloruro célcico y cuajo.

CARACTERISTICAS: Forma lenticular

Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada.
Pasta: Blanco marfil. Presenta pocos ojos.
Textura y Sabor: Con mas cuerpo, aunque fundente. Sabor intenso lactico y mantequilla.

PRESENTACION: Cajas de cartén para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas
EMBALAIJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 60 Cajas x palet

TRANSPORTE: Entre 2-8°C ALMACENAVJE: Refrigerado 2-8°C

7\ padt

T

CONSUMO: Pref. antes de 2 afios desde elaboracion.
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PESO aprox.: QU ESO ”CARENO”
Entre 550-750 gr. MADU RADO
DIMENS. Aprox.:
Variable. Compacto madurado con nuevos fermentos.

srsrF

Curacion minima de 45 dias

( *FICHA TECNICA

COMPLETA e a\
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COMPOSICION:
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal, cloruro cdlcico y cuajo.

CARACTERISTICAS: Forma lenticular

Corteza: Color Marrén. Apta para el consumo una vez lavada.
Pasta: Blanco marfil. Sin presencia de ojos o alguno aislado.
Textura y Sabor: Sabor intenso, textura compacta y justo punto de sal

PRESENTACION: Cajas de cartén para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas

EMBALAIJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 60 Cajas x palet

TRANSPORTE: Entre 2-8°C ALMACENAVJE: Refrigerado 2-8°C

7\ padt

CONSUMO: Pref. Antes de 6 meses desde elaboracion.
I 1e
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FICHA TECNICA

MARCA QUESO D.O.P. TETILLA PALETIZACION Y EMBALAJE

TIPO DE PALET E
FORMATO Entre 800-900 gr. g SORe0 :
TIPO DE EMBALAJE Caja de cartén para 4 unidades

TIPODEQUESO | Queso madurado graso de pasta blanda DIMENSIONES CAJA (mm) 270 (largo) x270 (ancho) x 13 (alto)

CODIGO E.ANN. | 8437013430050 CAIJAS POR PALET 72 cajas
FILAS POR PALET 12 cajas

Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal,

COMPOSICION

cloruro célcico y cuajo. CAJAS POR FILA 6 cajas

PAIS DE ORIGEN ESPANA

o
N¢ REGISTRO SANITARIO 1502312/C VARIOS

PRESENTACION Se presenta en caja de 4 unidades, con el etiquetado pegado en
una de las caras planas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Manténgase refrigerado entre 2 y 8°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE Vehiculos refrigerados entre 2 y 8°C

FiSICO-QUIMICAS

MATERIA GRASA Min. 45%
EXTRACTO SECO LACTEO Min. 48%
FORMA Peonza Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se
DIMENSIONES (cm.) 14x12 cm. aprugban las Normas de calidad para quesos y quesos
fundidos.
Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 25 de octubre, sobre la informacidn alimentaria
facilitada al consumidor.
Reglamento (CE) n2 2073/2005, de 25 de noviembre, relativo
a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
- alimenticios.

SROANOIFENCES Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del
TEXTURA Deja de ser eldstica para hacerse mas untuosa y fundente. Sabor lactico. Consejo, de 29 de abril, por el que se establecen normas

GUSTO Sabor intenso lactico y mantequilla especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

DESCRIPTIVAS
Recubierta de una capa polimérica de acetato de polivinilo de color
CORTEZA transparente
(Apta para consumo una vez lavada) Conservantes: E-202 (Sorbato potasico), E-203 Sorbato Célcico, E- NORMATIVA APLICABLE
235 (Natamicina). Colorantes: No
PASTA De color blanco marfil. Presencia de un numero discreto de ojos

OLOR Lactico/ Ligeramente acido
MICROBIOLOGICAS

LISTERIA MONOCYTOGENES Ausencia en 25 gr. INFORMACION NUTRICIONAL
SALMONELLA Ausencia en 25 gr. INFORMACION NUTRICIONAL Por 100 gr.
E.cou 100-1000 UFC

ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS 100-1000 UFC ENERGIA 472,51 Kcal. 1745 Kj.

VIDA COMERCIAL PROTEINAS 25 gr.
CURACION 9 dias minimo. HIDRATOS DE CARBONO 1,5gr.
GRASAS A1 gr.
De las cuales, SATURADAS 22 gr.

SURDS FIBRA 1,97 gr.

' ; 50DIO 334,27 mg.
CALCIO 710 mg. (89% CDR)*
FOSFORO 460 mg. (58% CDR)*

Cantidad diaria recomendada.

CONSUMO Preferentemente antes de 3 meses desde elaboracion.

RECOMENDACIONES DE USO Conservar refrigerado.

UTILIZACION CONTEMPLADA Consumo directo e ingrediente para elaboracian platos cocinados
POBLACION DESTINO Toda la poblacién.

ALERGENOS y O.M.

ALERGENOS Este producto contiene LECHE.

Este producto no incorpora ningun ingrediente que contenga o

0.M.G. = . = o
esté compuesto por organismos modificados genéticamente.




FICHA TECNICA
MARCA QUESO D.O.P Arzda Ulloa

FORMATO 500 gr. /850 gr./ 2 kg./3,5Kg PALETIZACION Y EMBALAJE

TIPO DE QUESO | Queso madurado graso de pasta blanda TIPO DE PALET Europeo

TIPO DE EMBALAIE Caja de cartén para 6 unidades / 6 unid. / 2 unid. / 2 unid
DIMENSIONES CAJA (mm) 455 (largo) x300 (ancho) x 90 (alto)

CAJAS POR PALET 100 cajas / 60 cajas / 60 cajas / 60 cajac

Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal, FILAS POR PALET 10 cajas / 6 cajas / 6 cajas / 6 cajas

cloruro célcico y cuajo. CAJAS POR FILA Todos los tamafios: 10 cajas
PAIS DE ORIGEN ESPARNA

N REGISTRO SANITARIO 1502312/C

8437013430036 / 8437013430005 / 8437013430029 /

8437013430029

CODIGO E.A.N.

COMPOSICION

VARIOS

Se presenta en caja de 6 unidades, con el etiquetado pegado en
PRESENTACION un:de las caras pJIanas. ! Pee
FisIco-QuIMICAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Manténgase refrigerado entre 2 y 8°C
MATERIA GRASA Min. 45% CONDICIONES DE TRANSPORTE Vehiculos refrigerados entre 2 y 8°C
EXTRACTO SECO LACTEO Min. 48%
FORMA Lenticular
DIMENSIONES (cm.) Variable

Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se
aprueban las Normas de calidad para quesos y quesos
DESCRIPTIVAS fundidos.
Recubierta de una capa polimérica de acetato de polivinilo de color Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
CORTEZA transparente Consejo, de 25 de octubre, sobre la informacién alimentaria
(Apta para consumo una vez lavada) Conservantes: E-202 (Sorbato potasico), E-203 Sorbato Calcico, E- NORMATIVA APLICABLE facilitada al consumidor.

235 (Natamicina). Colorantes: No +  Reglamento (CE) n2 2073/2005, de 25 de noviembre, relativo
PASTA De color blanco marfil. Presencia de un nimero discreto de ojos a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos

ORGANOLEPTICAS alimenticios.
TEXTURA Deja de ser elastica para hacerse mas untuosa y fundente. Sabor lactico. Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 29 de abril, por el que se establecen normas

GUSTO Sabor intenso lactico y mantequilla especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

OLOR Lactico/ Ligeramente acido

MICROBIOLOGICAS
LISTERIA MONOCYTOGENES Ausencia en 25 gr.
SALMONELLA Ausencia en 25 gr. OR RICIONA
o T RTTIT INFORMACION NUTRICIONAL Por 100 gr.

ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS 100-1000 UFC

ENERGIA 472,51 Kcal. 1745 Kj.
\ PROTEINAS 25gr.
CURACION 9 dias minimo. < ' | | HIDRATOS DE cARBONO 15 gr.
CONSUMO Preferentemente antes de 3 meses desde elaboracién. = == GRASAS 41 gr.

OTROS . < . De las cuales, SATURADAS 22 gr.
RECOMENDACIONES DE USO Conservar refrigerado. 2 FIBRA 197 gr.
UTILIZACION CONTEMPLADA Consumo directo e ingrediente para elaboracion platos cocinados sopio 334,27 mg.
POBLACION DESTINO Toda la pablacién. Eae 710 mg. (89% CDR)*
FOSFORO 460 mg. (58% CDR)*

» *CDR: Cantidad diaria recomendada.
ALERGENOS y O.M.

ALERGENOS Este producto contiene LECHE.

VIDA COMERCIAL

Este producto no incorpora ningun ingrediente que contenga o

0.M.G. . . w2l .
esté compuesto por organismos modificados genéticamente.




FICHA TECNICA

MARCA QUESO BREXEO SIN SAL PALETIZACION Y EMBALAJE

FORMATO 500 gr. TIPO DE PALET Europeo
TIPO DE EMBALAJE Caja de cartén para 6 unidades
TIPO DE QUESO Queso madurado graso de pasta blanda DIMENSIONES CAJA (mm) 255 (largo) X300 {ancho) x 90 (alto)

CODIGO EAN. | 8437013430043 CAJAS ROREALET) 100 cajas
FILAS POR PALET 10 cajas

CAJAS POR FILA 10 cajas

Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos,
cloruro célcico y cuajo. SIN SAL afiadida.

PAIS DE ORIGEN ESPANA

N2 REGISTRO SANITARIO 1502312/C VARIOS

PRESENTACION Se presenta en caja de 6 unidades, con el etiquetado pegado en
una de las caras planas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Manténgase refrigerado entre 2 y 8°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE Vehiculos refrigerados entre 2 y 8°C

COMPOSICION

FisIcO-QuIMICAS

MATERIA GRASA Min. 45%
EXTRACTO SECO LACTEO Min. 48%
FORMA Lenticular
DIMENSIONES {cm.) Variable

Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se
aprueban las Normas de calidad para quesos y quesos
fundidos.
DESCRIPTIVAS +  Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Recubierta de una capa polimérica de acetato de polivinilo de color Consejo, de 25 de octubre, sobre la informacion alimentaria
CORTEZA transparente facilitada al consumidor.

(Apta para consumo una vez lavada) Conservantes: E-202 (Sorbato potasico), E-203 Sorbato Calcico, E- NORMATIVA APLICABLE - Reglamento (CE) n2 2073/2005, de 25 de noviembre, relativo

235 (Natamicina). Colorantes: No a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
PASTA De color blanco marfil. Presencia de un nimero discreto de ojos alimenticios.
ORGANOLEPTICAS Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del
TEXTURA Deja de ser elastica para hacerse mas untuosa y fundente. Sabor lactico. Consejo, de 29 de abril, por el que se establecen normas

. T F especificas de higiene de los alimentos de origen animal.
GUSTO Sabor intenso lactico y mantequilla P B! 8¢

OLOR Lactico/ Ligeramente acido

MICROBIOLOGICAS
LISTERIA MONOCYTOGENES Ausencia en 25 gr. ORMACIO R ONA
SALMONELLA Ausencia en 25 gr. INFORMACION NUTRICIONAL Por 100 gr.
E. COLI 100-1000 UFC
ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS 100-1000 UFC

ENERGIA 472,51 Kcal. 1745 Kj.
PROTEINAS 25 gr.
HIDRATOS DE CARBONO 1,5gr.
GRASAS 41 gr.
CONSUMO Preferentemente antes de 3 meses desde elaboracion. \ De las cuales, SATURADAS 22 gr.

OTROS AR FIBRA 1,97 gr.
RECOMENDACIONES DE USO Conservar refrigerado. SAL No contiene afiadida.

VIDA COMERCIAL

CURACION 9 dias minimo.

UTILIZACION CONTEMPLADA Consumo directo e ingrediente para elaboracion platos cocinados CALCIO 710 mg. (89% CDR)*

POBLACION DESTINO Toda la poblacisn. FOSFORO 460 mg. (58% CDR)*

*CDR: Cantidad diaria recomendada.

ALERGENOS y 0.M.G.

ALERGENOS Este producto contiene LECHE.

Este producto no incorpora ningun ingrediente que contenga o

0.M.G. . : e s
esté compuesto por organismos modificados genéticamente.




FICHA TECNICA
MARCA QUESO BREXEO CURADO D.O.P.
FORMATO Entre 600-800 gr.

TIPO DE QUESO Queso curado graso de pasta blanda

CODIGO E.A.N. 8437013430067

Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal,
cloruro célcico y cuajo.
PAIS DE ORIGEN ESPANA

N2 REGISTRO SANITARIO 1502312/C

COMPOSICION

FiSICO-QUIMICAS
MATERIA GRASA Min. 45%
EXTRACTO SECO LACTEO Min. 48%
FORMA Lenticular
DIMENSIONES (cm.) Variable.
DESCRIPTIVAS
Recubierta de una capa polimérica de acetato de polivinilo de color
CORTEZA transparente
{Apta para consumo una vez lavada} Conservantes: E-202 (Sorbato potasico), E-203 Sorbato Calcico, E-
235 (Natamicina). Colorantes: No

PASTA De color blanco marfil. Presencia de pocos ojos.
ORGANOLEPTICAS

TEXTURA Deja de ser elastica para hacerse mas untuosa y fundente. Sabor lactico.

GUSTO Sabor intenso lactico y mantequilla

OLOR Lactico/ Ligeramente acido

MICROBIOLOGICAS
LISTERIA MONOCYTOGENES
SALMONELLA
E.COLI 100-1000 UFC
ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS

Ausencia en 25 gr.

Ausencia en 25 gr.

100-1000 UFC

VIDA COMERCIAL
CURACION 150 dias minimo.
CONSUMO Preferentemente antes de 2 afios desde elaboracion.

OTROS

RECOMENDACIONES DE USO
UTILIZACION CONTEMPLADA
POBLACION DESTINO

Conservar refrigerado.
Consumo directo e ingrediente para elaboracidn platos cocinados

Toda la poblacion.

ALERGENOS y O.

ALERGENOS Este producto contiene LECHE.

Este producto no incorpora ningun ingrediente que contenga o

0.M.G. 2 ¥ . i
esté compuesto por organismos modificados genéticamente.

PALETIZACION Y EMBALAJE

TIPO DE PALET

Europeo

TIPO DE EMBALAJE

Caja de carton para 6 unidades

DIMENSIONES CAJA (mm)

455 (largo) x300 (ancho) x 90 (alto)

CAJAS POR PALET

60 cajas

FILAS POR PALET

6 cajas

CAJAS POR FILA

10 cajas

PRESENTACION

VARIOS

Se presenta en caja de 6 unidades, con el etiquetado pegado en

una de las caras planas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Manténgase refrigerado entre 2 y 8°C

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Vehiculos refrigerados entre 2 y 8°C

NORMATIVA APLICABLE

Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se
aprueban las Normas de calidad para quesos y quesos

fundidos.

Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del

Consejo, de 25 de octubre, sobre
facilitada al consumidor.

la informacién alimentaria

Reglamento (CE) n2 2073/2005, de 25 de noviembre, relativo
a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos

alimenticios.

Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 29 de abril, por el que se establecen normas

especificas de higiene de los alim:

entos de origen animal.

OR
INFORMACION NUTRICIONAL

RICION 2
Por 100 gr.

ENERGIA

308 Kcal. 1290 Kj.

PROTEINAS

25 gr.

HIDRATOS DE CARBONO

1,4 gr.

GRASAS
De las cuales, SATURADAS

254 gr.
17,5 gr.

FIBRA

<0,5 gr.

334,27 mg.

710 mg. (89% CDR}*

460 mg. (58% CDR)*

*CDR: Cantidad diaria recomendada.




FICHA TECNICA

MARCA QUESO CARENO MADURADQO
FORMATO Entre 550-750 gr.
TIPO DE QUESO Queso madurado graso de pasta blanda

CODIGO E.AN. 8437013430098

COMPOSICION

PAIS DE ORIGEN
N2 REGISTRO SANITARIO

MATERIA GRASA
EXTRACTO SECO LACTEQ
FORMA

DIMENSIONES (cm.)

CORTEZA
(Apta para consumo una vez lavada)

Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lacticos, sal,
cloruro célcico y cuajo.

ESPARA
1502312/C

FISICO-QUIMICAS
Min. 45%
Min. 48%
Lenticular
Variable.

DESCRIPTIVAS

Recubierta de una capa polimérica de acetato de polivinilo de color
Marron.
Conservantes: E-202 (Sorbato potasico), E-203 Sorbato Célcico, E-
235 (Natamicina). Colorantes: No

PASTA De color blanco marfil. Sin presencia de ojos o alguno aislado.

ORGANOLEPTICAS

TEXTURA Firme aunque fundente. Sabor lactico y justo punto de sal.

GUSTO Sabor intenso lactico y mantequilla

OLOR Lactico/ Ligeramente acido

LISTERIA MONOCYTOGENES
SALMONELLA
E.COL

ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS

CURACION
CONSUMO

RECOMENDACIONES DE USO
UTILIZACION CONTEMPLADA
POBLACION DESTINO

ALERGENOS y O.M.

ALERGENOS

MICROBIOLOGICAS
Ausencia en 25 gr.
Ausencia en 25 gr.
100-1000 UFC
100-1000 UFC
VIDA COMERCIAL
45 dias minimo.
Preferentemente antes de 6 meses desde elaboracion.
OTROS
Conservar refrigerado.
Consumo directo e ingrediente para elaboracion platos cocinados

Toda la poblacion.

Este producto contiene LECHE.

0.M.G.

Este producto no incorpora ningun ingrediente que contenga o
esté compuesto por organismos modificados genéticamente.

PALETIZACION Y EMBALAJE

TIPO DE PALET

Europeo

TIPO DE EMBALAIJE

Caja de carton para 6 unidades

DIMENSIONES CAJA (mm)

455 (largo) x300 (ancho) x 90 (alto)

CAJAS POR PALET

60 cajas

FILAS POR PALET

6 cajas

CAJAS POR FILA

10 cajas

PRESENTACION

VARIOS
Se presenta en caja de 6 unidades, con el etiquetado pegado en
una de las caras planas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Manténgase refrigerado entre 2 y 8°C

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Vehiculos refrigerados entre 2 y 8°C

NORMATIVA APLICABLE

Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se
aprueban las Normas de calidad para quesos y quesos
fundidos.

Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 25 de octubre, sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor.

Reglamento (CE) n2 2073/2005, de 25 de noviembre, relativo
a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios.

Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 29 de abril, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

INFORMACION NUTRICIONAL
NFORMACION NUTRICIONAL Por 100 gr.

ENERGIA 308 Keal. 1290 Kj.

PROTEINAS 18,3 gr.

HIDRATOS DE CARBONO 14 gr.

GRASAS 254 gr.
De las cuales, SATURADAS 17,5 gr.

FIBRA <0,5 gr.

SODIO 334,27 mg.

CALCIO 710 mg. (89% CDR)*

FOSFORO 460 mg. (58% CDR)*

GLUTEN <5 mg./ Kg.

*CDR: Cantidad diaria recomendada.
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