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. . Stampata / Printed /
Vers. / Issue / Version : Specifiche di prodotto | imprimé :

04/ 16/01/2017 PrOdUCt Specification 07/04/2017
Fiche technique

Codice prodotto

foglio1di 9 / page 1of9
Product code 80

Denominazione prodotto Grana Padano D.O.P.
Product name
Dénomination légale du produit P.D.O. Grana Padano

Grana Padano A.O.P.

Accreditamento  sitl
Supplier EC- numbers ITO05364 CE -IT05382CE
(Health mark)

Code sanitaire de I'entreprise

1. Descrizione prodotto / Description of the product — Essential composition / Déscription du
produit - Facteurs essentiels de composition

Ingredienti : (ordine quantitativo decrescente ) Latte (98,33% ), sale (1,6 % ), caglio ( 0,04 %)
Ingredients :( descending order of ingoing weightat | Milk (98,33% ), salt (1,6% ), rennet (0,04 %)
the time of the manufacture of the food ) Lait (98,33%),sel (1,6%) présure (0,04% )

Ingrédients : ( ordre quantitatif décroissant )

Additivi (quantita residua nel prodotto finito ) / Conservante : E 1105 - Lisozima da uovo ( 170 +300 mg/kg)
Notifiable ingredients & food additives ( Residual Preservative : E 1105 - Lysozyme from egg ( 170 +300mg/kg)
quantity in the finished product ) / Détails sur les Conservateur : E 1105 - Lysozyme de I’ oeuf ( 170 +300 mg/kg)

additives et si necessaire sur les ingredients
individuels ( quantité résiduelle dans le produit fini)

Extra hard ripened grating cheese / Pate extra- dure affiné

Definizione prodotto dalla norma Codex / Milkfat content : medium fat / Teneur de la matiére grasse laitiére : Mi-
Codex standard for cheese and milkfat content gras

declaration (CODEX STAN 283 —1978) Minimum fat content in dry matter / Teneur minimale de la matiére grasse
Dénomination selon les normes Codex pour le dans l'extrait sec : 32 %

fromage (CODEX STAN 283 -1978) Maximum moisture content / Teneur maximale eneau : 36 %

MFFB / HFD : 51 %

Kind of milk / Origine du lait : cow’s milk / vache

Coagulating enzyme source / Origine de la présure : animal /animale
Fermentation process / Procédé de fermentation : lactic / lactique
Maturazione min./ Min. ripening. / Affinage minimum: 10+ 12 Mesi/
Months / Mois

MFFB / HFD : % of maximum moisture ( as per cheese labelling ) divided by ( 100 minus ( fat % as per cheese labelling )
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2. Variabilita caratteristiche tecnologiche (%)— 10 mesi di stagionatura/ Technological
characteristics variability (%) — 10 months of ripening

Acqua / Water Grasso / Fat Proteine / Protein Sale / Salt Grasso / s
Eau Matiére grasse Protéines Sel F/DM - G/S
33+36 26 + 30 29 +33 1,2+1,8 40 +45
OFat
40 -
@Sat. Fat
0T OProt.
20 - OCarbs
10 | BSugars
DSalt
0 = ‘ ‘ :
BCalcium

2. ALBA - Allergeni / Food Allergens / Déclaration des allergenes - i prodotto contiene i seguenti
ingredienti che possono causare reazioni allergiche o intolleranze alimentari / The product contains the following
ingredients , which may cause adverse reactions / Le produit contient les ingrédients suivants qui peuvent causer
des réactions allergiques ou des intolérences .

Allergeni / Allergens / Allergénes

Contenuto nel prodotto /
In the product according
to recipe / Contenu dans
le produit

Presente nel sito / Ingredienti sottoposti a

Used in the same segnalazione / Declaration of
plant / Présent surle | ingredients/Ingrédients soumis
site de fabrication a déclaration

Latte e prodotti a base di latte / uovo
e prodotti a base di uovo

Milk and products thereof /Eggand
products thereof

Lait et produits laitiers / Oeuf et
produits a base d’oeuf

Proteine del latte / Uovo
Milk protein / Egg
Proteines du lait / Oeuf

3. Dichiarazione nutrizionale (per 100 g)/ Nutrition declaration ( per 100g) - These values are

approximate due to the variations which occur in natural ingredients / Déclaration nutritionnelle (pour 100 g)
— Les valeurs suivantes sont approximatives en raison des variations présentés par les ingredients d’origine naturel

Energia / Energy / Energie 1.654kJ ( 398 kcal)
Grassi /Fat / Matiere grasse 29 g
di cui ac. grassi saturi / of which saturated fats / dont acides 18 g
gras saturés

Carboidrati / carbohydrates / Glucides 0 g
di cui zuccheri/ of which sugars/ don’t sucres 0 g
Proteine / Protein / Protéines 33 g
Sale / Salt / Sel 15¢g

2

SOSTER srl - Via della Roverella 1 - 36050 Monteviale (VI) Italy - T. +39 0444 950052 - F. +39 0444 950088 - P.lva 02882900240 - info@sosterformaggi.it - sosterformaggi.it

BRC FOOD « , 1S0 9001 ;
BUREAU VERITAS < BUREAU VERITAS .
Certification Certification

UNIEN IS0 9001:2008 IT-810-007

USDA

2

<

z

W E 5
(P
“RianatS

3034

)

CERTIFICATO N. 1T 243459 AGRICOLTURA UE

Y obiogrisz (&=

BRC BAC



Parametri chimici (per100g) / Chemical parameters (per 100g)/ Composition chimique (

pour les 100 g ) - Variazioni dovute alla materia prima e alla tecnologia, sono possibili/ The given values are

average values - Deviations due to raw material and for technical reasons are possible / Des variations dues aux
matiéres premieres et a la technologie sont possibles -

Carboidrati / carbohydrates / Glucides

Vitamine / Vitamins / Vitamines

Fibre / Dietary fiber/ Fibres 0,0 g
alimentaires
Lattosio / Lactose /Lactose < 0,01g¢g

(residual content )

Grassi e Ac. grassi / Fats &
Acides gras

fatty Acids /

Vitamina / Vitamin /

Vitamine A 224 0 g

Minerali / Minerals / Minéraux

Calcio / Calcium/

Calcium 1.165 mg

Ac. grassi saturi
Saturated Fat
Acides gras saturés

17,7 g

Cromo / Chrome / Chrome | 0, 0024 mg

Ac. grassi monoinsaturi
Monounsaturated Fat
Acides gras monoinsaturés

7.2 9

Ac. grassi polinsaturi
Polynsaturated Fat
Acides gras polyinsaturés

1.1 ¢

Ferro / Iron / Fer 0,140 mg
Fosforo / Phosphorus / 692,0 mg
Phosphore

Ac. grassi trans
Total trans fatty acids
Acides gras trans

Steroli / Sterols / Stérols

Colesterolo
Cholesterol
Cholestérol

90,0 mg

Vitamine / Vitamins / Vitamines

lodio / lodine / lode 35,5 g
Magnesio / Magnesium /

Magnésium 63,0 mg
Manganese / Manganese / 0,38 mg
Manganése

Molibdeno / Molybdenum /

Molybdéne 20,0 ug
Potassio / Potassium /

Potassium 120,0 mg
Rame / Copper / Cuivre 0,5 mg
Selenio / Selenium /

Sélénium 12,0 g

Sodio / Sodium / Sodium 600,0 mg

Altro / Other / Autres

Acido Folico / Folic Acid /

Acide folique 5,0 ug
Biotina/ Biotin / Biotine 6,0 ug
Vitamina / Vitamin / Vitamine

B1 0,017 mg
Vitamina / Vitamin / Vitamine

B12 3,0 ug
Vitamina / Vitamin / Vitamine

B6 0,117 mg
Vitamina / Vitamin / Vitamine

E 0,206 mg

Acqua/ Water/Eau

35,049
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Vitamina / Vitamin / Vitamine
PP 0,003 mg Ceneri/ Ash/ Cendres 4,60 g

Vitamina / Vitamin / Vitamine
B6 0,117 mg pH 52+54

5. Parametri microbiologici / Microbiological standards / Analyses microbiologiques

n c m M Metodo / Method

E.coli * cfu/g 5 2 10 100 TBX agar colony count

Stafilococchi coag. + *
Coag. + staphylococcus cfu/g 5 2 10 100 LFGB 6400.00-55
Staphylocoques coagulase +

Salmonella spp ** 25 ¢ 5 0 assente / no detectable LFGB 6400.00-20
Absent

Listeria monocytogenes ** 25 ¢ 5 0 assente / not detectable LFGB 6400.00-32
Absent

* Process hygiene criteria / Critére d’hygiéne du processus ** Food safety criteria / Critere de sécurité alimentaire

6. Parametri sensoriali / Organololeptic parameters / Parameétres sensoriels

Aspetti - descrizione breve / Appearance —short description / Description succincte
( colour may vary from batch to batch )

Formaggio a pasta dura, cotta e a lenta maturazione - Colore della crosta : scuro o giallo dorato naturale - Colore della pasta :
bianco o paglierino - Aroma e sapore : fragrante , delicato - Struttura della pasta : finemente granulosa , frattura radiale a scaglia ,
occhiatura appena visibile - Spessore della crosta : 4 — 8 mm - Resistenza alla maturazione : 2 anni - Grasso sulla sostanza secca :
minimo 32 % - Maturazione : non inferiore a 9 mesi compiuti .

Grattugiato : in questa tipologia € ottenuto esclusivamente da formaggio intero certificato — L'umidita non inferiore al 25 % e non
superiore al 35 % - Aspetto non pulverulento ed omogeneo — Particelle con diametro inferiore a 0.5 mm non superiori al 25 %

A hard semi-fat , coke and matured slowly - Colour of rind : dark or natural golden yellow - Colour of cheese : white or straw-yellow
- Characteristic aroma and falvour : fragrant and delicate - Texture : finely grained , radial fracture into flakes , eyes hardly visible -
Thikness of rind : 4 — 8 mm - Resistance to ripening : 2 years - Fat content of dry substance : 32 % min. - Maturity : not less than 9
months completed

Grated : The grated product is obtained exclusively from whole cheese which has already been certified — Moisture : not lower than
25 % and not higher than 35 % - Appearance : not powdery , even - Particles with a diameter of less than 0,5 mm not more than
25%

Fromage demi- gras a pate pressée , dure, cuite et a affinage lent, produit par coagulation tendence présure - Couleur de la
cro(te : doré naturel ou jaune - Couleur de la pate : blanc ou Iégerement jaune paille - Ardbme et saveur de la pate
caractéristique , fragrant, déicat - Structure de la pate : finement granuleuse , fracture radiale a écailles - Ouvertures : a peine
visible - Epaisseur de la croute : de 4 48 mm - Résistance au veillissement : 2 ans - G/S : 32 % min. — Affinage : supérieur ou égal
a neuf mois et dans les limites fixées par le standard de production .

Rapé : le fromage doit étre obtenu sans aucun traitement ni ajout de substances de nature & modifier la conservation et les
caractéristiques organoleptiques d'origine - G/S supérieure ou égale a 32% - Caractéres organoleptiques : conforme aux
definitions données par le standard de production — Humidité supérieure ou égale a 25 % et inférieure ou égale a 35 % - Aspect :
non pulvérulent et homogéne , les particules d’un diametre inférieur a 0,5 mm ne pouvant excéder le 25 % du total produit -
Quantité de crodte : inférieure ou égale a 18 % - composition amino-acidée : specifique a celle du fromage “ Grana Padano “
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7. Appropriato (+) per: / Suitable (+) for / Approprié pour (+) :

Celiaci Ovo-lacto - vegetariani Lacto - vegetariani

coeliacs + Ovo-lacto- vegetarians - Lacto- vegetarians -
Vegani

Halal - Kosher - Vegans -

8 . Certificazioni / Labelling / Programmes

T

9. Informazioni concernenti OGM — Radiazioni ionizzanti / GMO statement - Irradiated foods
statement /Informations concernant les OGM — Rayonnements ionisants

Senza tracce di elementi geneticamente modificati .

Il prodotto e i suoi componenti non richiedono dichiarazione in etichetta, in accordo con Reg. CE 1830 — 2003

Le colture microbiche utilizzate nella fabbricazione di questo formaggio non sono derivate da applicazioni di ingegneria genetica
Le colture di partenza dei batteri lattici e / 0 i batteri produttori di aromi e colture di altri microrganismi sono inoffensive

Il prodotto non é stato sottoposto a radiazioni ionizzanti

The product and its components require no GMO labelling , according to regulation N° 1830- 2003 EC

The microorganisms used for production of this cheese are developed by traditional non-GMM techniques

Starter coltures lactic acid bacteria and / or flavor producing bacteria and culture of the other micro-organisms are harmless
The product has not been subjected to ionizing radiation

Pas de traces d’éléments génétiquement modifies .

Le produit et ses composants ne nécessitent pas de déclaration d’étiquetage , conformément au réglement CE .1830/2003 .
Les cultures microbiennes utilisées dans la fabrication de ce produit laitier ne sont pas issus d’applications du génie génétique
Les cultures microbiennes de fabrication et/ou les bactéries productrices d’ &romes et /ou les cultures d’autres micro-organismes
sont inoffensives .

Le produit n’a pas été soumis a des rayonnements ionisants .

10. Origine geografica degli ingredienti / Geographical origin of the ingredients / Origine
géographique des ingrédients

Latte / Milk / Lait Italia/ ltaly / Italie
Sale/ Salt/ Sel Italia/ Italy / ltalie
Caglio / Rennet / Présure Italia/ Italy / Italie
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11 . Ulteriori informazioni relativamente alla collocazione geografica delle operazioni sostanziali
(riconfezionamento , taglio, affettatura , cubettatura e grattugiatura non sono considerate trasformazioni sostanziali )/ Further
informations regarding the geographical location of the substantial transformations ( for instance
repacking , cutting, slicing , shredding and grating is not regarded as substantial transformation )/ Renseignements

complémentaires concernant ’emplacement géographique des opérations substantielles (le
réemballage , la coupe , le tranchage , le rApage et le rapage fin ne sont pas considérés comme des transformtaions substantielles )

Zona di mungitura del latte / Milking region / Collecte du lait Italia / Italy / Italie

Trasformazione sostanziale del latte / Substantial milk processing
Transformation substantielle du lait Italia / Italy / Italie

12 .Contaminanti / Contaminants / Contaminants

| prodotti devono essere conformi ai limiti massimi di contaminanti prescritti dalla “ Norma generale per i contaminanti e le tossine
presenti nei prodotti destinati al consumo umano e animale “— |l latte utilizzato per la fabbricazione dei prodotti deve essere conforme
ai limiti massimi di contaminati e di tossine prescritte per il latte della “ Norma generale per i contaminanti e le tossine presente nei
prodotti di consumo umano e animale “ oltre che conforme ai limiti massimi di residui di medicinali veterinari o di pesticidi prescritte per
il latte

The products shall comply with the Maximum levels for contaminants that are specified for the product in the “ General Standard for
Contaminants and Toxins in Food and Feed “ — The milk used in the manufacture of the product shall comply with the Maximum Levels
for contaminants and Toxins specified for milk by the “ General Standard for Contaminants an Toxins in Food and Feed “ and With the
maximum residue limits for veterinary drug residues and pesticides established for milk

Les produits visés doivent étre conforme aux limites maximales de contaminants prescrites pour ces produits dans la “ Norme
générale pour les contaminants et les toxines presents dans les produits de consommation humaine et animale “ ( Codex Stan 193-
1995)

Le lait utilisé pour la fabrication des produits doit étre conforme aux limites maximales des contaminants et des toxines prescrites
pour le lait dans la“ Norme générale pour les contaminants et les toxines presents dans les produits de consommation humaine
et animale “ ( Codex Stan 193-1995 ) , ansi qu’aux limites maximales de résidus de medicaments vétérinaires ou de pesticides
prescrites pour le lait .

13 . Requisiti microbiologici integrativi per grattugiato / cubettato / scaglie - Additional
microbiological requirements for grated / cubed / shaved cheese - Exigences microbiologiques
supplémentaires pour fromage rapé / cubes / copeaux

Max. (*) Metodo / Method

Lieviti / Yeasts/Levures | cfu/g | 10 .000 YGC agar colony count

Muffe / Moulds / Moisissures | cfu/g 100 YGC agar colony count

(*) al momento del confezionamento del prodotto / at the time of the packaging of the food / au moment du conditionnement du
produit
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14 . Requisiti integrativi per grattugiato / cubettato / scaglie — Limiti operativi rilevamento corpi
estranei metallici (100g ,1,0kg, 5,0kg, 10,0kg ) / Additional safeline metaldetector for grated / cubed /
shaved cheese (100 g,1,0kg, 5,0kg, 10,0kg ) - Metal composition & testing metaldetector
performance / Exigences supplémentaires pour fromage rapé /cubes /copeaux — Limites de

détection des corps étrangers (100g,1,0kg, 5,0 kg, 10,0 kg )

Ferroso / Ferrous Non ferroso / Non
Magnetic metals ferrous Acciao / Steel / Acier
magnétique Non magnetic metals
Non magnétique
grattugiato / grated /
100 g rapé 1,2 mm 1,5 mm 1,8 mm
grattugiato / grated /
1,0 kg rapé 1,8 mm 1,8 mm 2,5 mm
grattugiato / grated /
5,0kg /10,0 kg rapé 5,0 mm 5,0 mm 6,0 mm
scaglie / shaved /
5009 /1,0kg copeaux 2,0 mm 2,0 mm 3,0 mm

15. Requisiti integrativi per grattugiato / cubettato / scaglie — Ulteriori misure atutela della
sicurezza alimentare (100g ,1,0kg, 5,0kg, 10,0kg ) - Additional safeline - Measures against
contaminants and foreign matters for grated / cubed / shaved cheese (100g, 1,0kg, 5,0kg, 10,0kg ) /
Exigences supplémentaires pour fromage rapé / cubes / copeaux — Mesures visant la sécurité

alimentaire (100g , 1,0kg, 5,0kg, 10,0 kg )

Dimensioni setaccio
x- RAY DETECTOR Standard sieve size
Taille du tamis

Non sottoposto aradiazioni
There is no x-ray exposure 3,0 mm
Denrée alimentaire non exposé

Responsabile redazione documento
Authorized & compiled by
Timbre et signature du fournisseur

=i

Assicurazione qualita—
Quali drance
Quatita ng

AssUrafice-qualité
—Aseguramiento de la calidad

Approvazione integrale del documento da parte del Cliente ( data + firma )
Approved by customer with signature and date
Accepté par le client avec signature et date
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SosTER: Tl

FOTO PRODOTTO / PRODUCT PICTURE / PRESENTATION DU PRODUIT

Tranci / Wedges / Tranches

Grattugiato / Grated / Rapé
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Cubi / Cubed / Cubes

Scaglie / Shaves / Copeaux
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