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CREAM CHEESE FRANCESE ELLE & VIRE - 

confezione da 1 Kg  
 

1. DESCRIZIONE 

Il Cream Cheese Francese Elle & Vire è un prodotto a lunga conservazione che può essere utilizzato per 
numerose applicazioni, come nelle cheesecake, nelle creme al latte e nelle farciture di tartine e panini. É 
prodotto da latte vaccino e crema di latte pastorizzati a cui vengono aggiunti proteine del latte, sale e 
stabilizzanti. Sul prodotto vengono effettuati numerosi controllo sul prodotto prima della vendita per 
verificarne la qualità. 
 

2. SPECIFICHE 

2.1.Ingredienti 

Crema di latte vaccino  > 97% 

Formaggio (da latte vaccino) 1% 

Proteine del latte (da latte vaccino) 1% 

Sale 0,7% 

Stabilizzanti: farina di semi di carrube E410, farina 
di gomma di guar E412 <0.3% 

Fermenti 

  
2.2.Criteri chimici e fisici 

Materia secca 40 - 44% 

Materia grassa 29,5 - 36,5 % 

Materia grassa sul prodotto secco 67% min. 

pH 4,5 - 4,7 

 

2.3.Dati microbiologici 

Flora totale 1000 cfu/g 

Coliformi < 10 cfu/g 

Muffe < 50 cfu/g 

Lieviti < 50 cfu/g 

Listeria monocyctogenes Abs. / 25 g 

SCHEDA TECNICA 
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2.4. Descrizione 

Informazioni organolettiche 

Consistenza Liscia, stabile e omogenea 

Gusto Gusto di cream cheese leggermente acidulo e salato 

Colore Da bianco a crema 

 

2.5.Valori nutrizionali per 100g 

Valore energetico 320 kcal / 1322 kj 
Proteine 6.5 g  

Materia grassa 31.0 g 

     Di cui acidi grassi saturi 22.8 g 

     Di cui acidi grassi trans** 0.4 g 

Carboidrati 3.8 g 

Zuccheri 3.6 g 

Fibre 0 

Sodio 350 g 

** Acidi trans naturalmente presenti nei prodotti lattiero caseari 
 
 

2.6. Informazioni allergeni 

Secondo il regolamento UE 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio del 25 Ottobre 2011 

riguardante l'informazione dei consumatori sui prodotti alimentari. 

Allergeni: latte e panna 

Prodotto in uno stabilimento produttivo in cui vengono utilizzati latte di capra e frutta secca a guscio. 

 

2.7.OGM 

Il prodotto non contiene ingredienti geneticamente modificati ed è conforme alla legislazione CE 1829/2003 

e CE 1830/2003. 

 

2.8. Trattamento ionizzante 

Questo prodotto non contiene ingredienti ionizzati in base alla Direttiva 1999/2/CE e 1999/3/CE del 

22/02/1999. 
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3.IMBALLO E CONSERVAZIONE IDEALE 

3.1. Imballaggio  

Scatola in cartone stampata. 

Confezionato in sacchetti in pvc sigillati resistenti all'acqua. 

Peso netto per unità 1 Kg 

3.2. Packaging 

Cartone di ondulato 

9 pezzi da 1 Kg per confezione 

Peso netto 9 Kg 

 

Informazioni etichetta ambientale: 

Unità: Plastica (HDPE 2) 

Confezione: Cartone (PAP 20) 

Pallet: Legno / Plastica (FOR 50 / LDPE 4) 

 

4.T.M.C. 

Data Limite di Utilizzo Ottimale: 9 mesi a partire dalla data di fabbricazione. 

Conservare tra i 2 °C e 8 °C al riparo da polvere e umidità. Non congelare. 

 

5. LEGISLAZIONE. 

5.1. Regolamento Igenico-Sanitari: conforme al Codex Alimentarius (C-31, Alinorm 06/29/11, 

annex XIX) e al Regolamento CE n° 852/2004 e 853/2004 del 29/04/2004. 

5.2. Additivi alimentari autorizzati 

Conferme al Regolamento Europeo CE 1333/2008 e alla norma GB2760-2014 del Codex Alimentarius 
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6.INFORMAZIONI SULLA PRODUZIONE 

Prodotto in Francia da: 

 FROMARSAC - BP N 40252 86 rue du 08 mai - La Prunerie - BP 40252 - Marsac sur L'Isle - 

 24052 - Périgueux Cedex 9 - France 

 Per ELVIR - Elle & Vire Produits Laitiers, 2 RTE - 50890 Condé-sur-Vire (France) 

 

7. MARCHIO D’INDENTIFICAZIONE 

 FR 24.256.002 CE 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Condé sur Vire, 17 Ottobre 2022 

Quality, Safety & Environment Director, 

Delphine SEMENT 
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CREAM CHEESE FRANCESE 

PROCESSO 

 

RICEVIMENTO DEL LATTE CRUDO E DELLA PANNA 
 
 

PASTORIZZAZIONE (>75°C – 20 secondi) 
 
 

FERMENTAZIONE 
 
 

PASTORIZZAZIONE (>75°C – 20 secondi) 
 
 

SEPARAZIONE 
 
 

MESCOLATURA 
 
 

PASTORIZZAZIONE (>75°C – 30 secondi) 
 
 

FILTRAGGIO 
 
 

RIEMPIMENTO A CALDO DELLE CONFEZIONI (controllo del peso di eventuali 
variazioni) 

 
 

RAFFREDDAMENTO 2 - 8 °C 
IMBALLAGGIO 

 
 

SPEDIZIONE 


