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Formatge Novell de cabra

Formatge de pasta tova amb gust suau de llet de cabra.
Aroma de mantega i fongs d’afinat. Textura agradablement
cremosa.

INGREDIENTS: Llet pasteuritzada de cabra, sal, quall,
estabilitzant: clorur calcic, ferments lactics i fongs d'afinat.

EL MARIDATGE: Vi negre jove, vi rosat o també cervesa
rossa artesana.

A LA CUINA: Ideal en cru i en fusta variada de formatges, i
també per als farcits. Un formatge ideal per fondre.

Informacié nutricional. Valors mitjans per 100 g

Proteina......... 21,00 % Mateéria grassa sobre

Hidrats de carbon .0,50 % extracte sec SO - 1 173
dels quals, sucres. .0,50 % Energia (KJ/kcal- KJ/100gr)...1397-334
Greixos ... 27,50 % Sal 144 %
dels quals, saturats 17,50 % Calci oNn %

dels quals, monoinsaturats..........1,00%

GLUTEN FREE

11SA0N

Novell

ESP

Queso Novell de cabra

Queso de pasta blanda con un sabor suave de leche de
cabra. Aroma de mantequilla y mohos de afinado. Textura
agradablemente cremosa.

INGREDIENTES: Leche pasteurizada de cabra, sal, cuagjo,
estabilizante: cloruro cdlcico, fermentos Idcticos y mohos de afinado.

EL MARIDAJE: Vino tinto joven, vino rosado o también cerveza
rubia artesana.

EN LA COCINA: Ideal en crudo y en tabla variada de quesos, y
también para rellenos. Un queso ideal para fundir.

Informacién nutricional. Valores medios por 100 g

21,00 % Materia grasa sobre

.0,50 % extracto seco..... e 53 %
.0,50 % Energia (KJ/kcal- KJ/100gr)...1397-334
Grasas...... 750 % Sal 144 %
de las cuales, saturada 17,50 % Calcio 0oNn %

de las cuales, monoinsaturadas...1,00 %

GLUTEN FREE

Proteina.....
Hidratos de carbono.
de los cuales, azucares.

cod. denominacién gtin-13 gtin-14 peso unidad (kg)

anchocaja  alto caja prof. caja/  m°capas  altura  pesobruto
temp(°C)  caja/ capa (em) (em) cajalem)  palet palet palet  caja (kg)

0350385 Formatge cabra pasta tova Novell 2 kg 8436023512305 8436023512302 2

0-a°c 2 295 195 ns 84 7 1365 026

0350388 Formatge cabra pasta tova Novell 260 g 8436023512209 18436023512296 026

o-a°c 15 25 8 25 105 7 s6 o




