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S C H E D A  T E C N I C A  D I  P R O D O T T O

La panna Borgoformaggi in Tetra Brik da 1 litro è ottenuta mediante 
centrifuga di latte fresco e sottoposta a trattamento termico UHT ed a successi-
vo immediato raffreddamento, con conseguente confezionamento asettico. Tale 
tecnologia garantisce la sicurezza igienico-sanitaria del prodotto e permette di 
mantenere invariate le sue caratteristiche chimico-fisiche, sensoriali e nutrizio-
nali per tutta la durata commerciale (180gg) consentendo di avere una scorta 
senza problemi di scadenza. È un prodotto estremamente versatile, adatto a di-
verse modalità d’impiego. 
Pasticceria: sottoposta a battitutra in macchina planetaria ad una temperatura 
costante compresa tra 0 e +4°C assume una consistenza soffice e cremosa, svi-
luppando una bbuona resa e mantenendo una struttura consistente ed asciutta, 
ideale per la preparazione di decorazioni stabili e di semifreddi, senza che si ve-
rifichino problemi di sineresi e di formazione di cristalli di ghiaccio.
Gelateria: ideale per la produzione di gelato, da aggiungere in fase di mante-
cazione, favorisce un buon incremento di volume e la formazione di un tessuto 
cremoso, soffice e spatolabile.
Ristorazione e consumo domestico: Ottima anche in cucina, dona un gusto di 
raffinata delicatezza a primi e secondi piatti, amalgamandosi bene con gli altri 
ingredienti e favorendo un perfetto bilanciamento di sapori. Ideale anche per la 
      preparazione di panne cotte, budini e torte varie.
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I N G R E D I E N T I D E S C R I Z I O N E  P R O D O T T O

• Panna Dimensione e Forme Contenitore tetra-brik da 1 L.
Etichetta ed Imballaggio Primario Etichetta 
Imballaggio Secondario Scatola in cartone da 12  
 contenitori da 1 L 

I N F O R M A Z I O N I  N U T R I Z I O N A L I  P E R  1 0 0 G 
M O D A L I T À  E  I N F O R M A Z I O N I

Modalità di conservazione Temperatura +0°C +4°C
Modalità di trasporto Refrigerato
Peso Lt. 1
Shelf life 180gg
Cod. EAN 8031916004617
Marchio Borgo Formaggi

Energia  1473 - 358 (kj/Kcal)
Grassi  38,00 (g)
Di cui: acidi grassi saturi 25,04 (g)
Carboidrati  2,10 (g)
Di cui: zuccheri 2,10 (g)
Proteine  1,85 (g)
Sale 0,07 (g) P A R A M E T R I  M I C R O B I O L O G I C I

Perossidasi negativa
Fosfatasi negativa
Aflatossina M1  ≤ 0,05 µg/kg
Residui antibiotici:  entro i limiti previsti da Reg. CEE
 2377/90  e succ. modifiche ed integrazioni
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P A N N A
DELLA BORGOFORMAGGI

A L L E R G E N I

• Il prodotto contiene latte e prodotti a base di latte

La certificazione
BRC è relativa al 
confezionamento

del burro e 
alla stagionatura 

della toma


