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Voorwoord. 
 
Nederland heeft internationaal een goede naam op het gebied van landbouw. In een aantal 
sectoren loopt ons land dan ook voorop betreft kennis en marktpositie. 
Hoewel  er al meer dan tweeduizend jaar melkschapen in het kustgebied van Friesland tot 
Zeeland voorkomen is de kennis over de optimale omstandigheden voor het bedrijfsmatig 
houden van deze dieren  nog volop in ontwikkeling.  
Gelukkig dat honderd jaar geleden door het initiatief van en klein aantal enthousiaste fokkers 
het melkschapenras behouden is gebleven. 
Op dit moment zijn de beroepsmatige melkschapenhouders verenigd in de Nederlandse 
Vereniging Professionele Melkschapenhouders.  
Bij consumenten is een toenemende belangstelling te bespeuren naar streekproducten en 
voedingsmiddelen met bijzonder eigenschappen zoals schapenzuivel. 
Een groeiend aantal agrarische ondernemers spelen hierop in en gaan over tot het melken van 
schapen vaak overeenkomstig de richtlijnen van de biologisch landbouw. 
Voor deze ondernemers heeft het Louis Bolk Instituut het intitiatief genomen voor een 
meerdaagse studiereis.  
Daarbij is gekozen voor Sardinië, een streek waar de melkschapenhouderij zich in de loop der 
jaren heeft kunnen ontwikkelen tot een volwaardige sector en een belangrijke pijler onder de 
economie. 
Bijgaand rapport is een verslag van een studiereis naar de melkschapenhouderij in Sardinië.  
In twee dagen tijd is een intensief programma afgewerkt en hebben de deelnemers kunnen 
zien hoe grotere aantallen melkschapen kunnen worden gehouden.  
Ervaringen die mijns inziens bij kunnen dragen aan een verdere ontwikkeling van de 
melkschapensector in Nederland. 
Naar ik hoop kunnen we daarvan in de nabije toekomst de vruchten plukken. 
 
Voor het slagen van de studiereis willen we in het bijzonder Professor Dr. Antonello Cannas 
van de Universiteit van Sassari dank zeggen. Hij heeft de contacten met de bedrijven gelegd 
en de bezoeken begeleid en waar nodig uitleg gegeven. 
Daarnaast dank aan Allessandro Mazzete en Giovanni Molle onderzoekers  bij de 
Landbouwfaculteit van de Universiteit van Sassari. 
Javier Soto heeft ons rondgeleid in de kaasmakerij Pinna.  
Tenslotte dank aan Giuseppe Sanna en Marco Sini van de fokkerij organisatie van Sarda 
melkschapen. 
 
 
 
Jan Craens 
Eric Verstappen 
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Samenvatting. 
 
In het voorjaar van 2008 is op 6 en 7 februari met een groep Nederlandse 
melkschapenhouders in het kader van het Bedrijfsnetwerk biologische schapen- en 
geitenzuivel een excursie gehouden naar Sardinië.  Op het eiland worden 3 miljoen 
melkschapen gehouden en is er een goede infrastructuur betreft voorlichting, toelevering  en 
onderzoek.  Ook de verwerking en marketing is goed georganiseerd. 
De laatste jaren groeit het aantal bedrijven met meer dan 800 melkschapen. 
Nederland kent een kleine melkschapensector. Om te kunnen blijven bestaan zal de productie 
van melk meer doelmatig dienen plaats te vinden. Ook de verwerking en afzet van de melk 
behoeft verbetering 
Doel van de studiereis is te leren van ontwikkelingen in het buitenland. 
De melkschapenhouderij is een belangrijke peiler van de economie in Sardinië.  
De sector speelt goed in op het huidige Europese beleid van plattelandsontwikkeling. 
Tijdens de reis zijn enkele melkschapenbedrijven bezocht, een kaasmakerij en een 
onderzoeksinstituut. 
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1. Inleiding 
 

Van 1 maart 2007-1 maart 2008 loopt het Project bedrijfsnetwerk schapenzuivel.  In het 
bedrijfsnetwerk ligt het accent op het gebruik van de in Nederland en het buitenland 
aanwezige kennis en ervaringen op het gebied van biologische melkschapen. Het 
bedrijfsnetwerk wordt gefinancierd door LNV en gecoördineerd door Bioconnect van 
Biologica. 
 
Het  bedrijfsnetwerk melkschapenzuivel bestaat uit een themagroep met   6-7 biologische 
melkschapenhouders die in 4 bijeenkomsten het ontwerp eiwitnormering en het gebruik van 
enkelvoudige krachtvoeders verder uitdiepen. Deze themagroep voeding heeft een duidelijk 
link met het onderzoek. Naast de themagroep is er een studiegroep met ± 7-10 biologische 
melkschapenhouders waarin in 4 bijeenkomsten verschillende technische of 
bedrijfseconomische thema’s worden besproken.  Onderdeel van het project is een 
meerdaagse excursie naar het buitenland 
Uitvoering van het bedrijfsnetwerk is in handen van het Louis Bolk Instituut en wordt 
verzorgd door Wim Govaerts en Nick van Eekeren. Laatstgenoemde heeft aan Eric 
Verstappen van de Grazerie en Jan Craens van Craens consultancy gevraagd de excursie te 
organiseren. 
 
De eerste contacten voor de excursie zijn door Eric Verstappen gelegd tijdens het 5th  
Internationale Symposium on the Challenge  to Sheep and Goats Milk Sectors van 18 tot 20 
april 2007 te Alghero te Sardinië.  (www.sheepsgoatsmilk.fil- idf-pr.com)  
Sardinië ligt ten westen van Italië en is omringd door de Middellandse Zee. Het eiland met 
een oppervlakte van 24.000 km2  telt 1.700.000 inwoners. (Nederland: 35.000 km2 ; 
16.400.000 inwoners). Toerisme en landbouw zijn de hoofdbronnen van bestaan. 
Ongeveer de helft van het eiland is in gebruik als weideland. 
Op Sardinië worden ruim 2.800.000 melkschapen gehouden op 11.500 bedrijven. 
Het gemiddelde aantal schapen per bedrijf is 243 stuks. Het aantal bedrijven met meer dan 
500 tot 800 ooien neemt echter snel toe. 
Vanwege de omvang van de schapenmelksector, het aantal grote professionele bedrijven en 
een de verwerking tot streekproducten is Sardinië een interessant gebied voor de Nederlandse 
melkschapenhouder. 
 
In overleg met  Professor Dr. Antonello Cannas van de Universiteit van Sassari, Faculteit 
Landbouw is een tweedaags bezoekprogramma opgesteld. 
De eerste dag is besteed aan het bezoek van twee moderne melkschapenbedrijven en een 
boerenkaasmakerij.  
Naast het bedrijfsmatige is er in het programma ook tijd genomen voor het toeristische aspect. 
Al lang voor de Romeinen had het eiland een bloeiende beschaving in de periode van 1800 tot 
500 v.C.  Deze bewoners bouwden forten genaamd Nuraghi bestaande uit een of meerdere 
torens van gestapelde stenen. In Torralba is de Nuraghe Santu Antine  onder leiding van een 
gids bezocht. 
De inwoners van Sardinië zijn trots op hun geschiedenis. Als echte eilanders zijn ze bijzonder 
gehecht aan zelfstandigheid en wars van gezag. Om die reden heeft de maffia er nooit opgang 
kunnen maken in tegenstelling tot Sicilië.  
De tweede dag is voor de middag een kaasmakerij bezocht en na de middag het 
onderzoeksstation van de Universiteit.  
Daarnaast is volop genoten streekgerechten uit de keuken van Sardinië en de gastvrijheid van 
Agriturismo. 
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2. Doelstelling. 
 
De doelstelling van de studiereis is het leren van de buitenlandse ervaringen op het gebied van 
het houden van melkschapen. Deze kennis kan bijdragen aan een verdere ontwikkeling van de 
melkschapensector in Nederland. 
De ervaring leert tevens dat onderlinge contacten tijdens de reis belangrijk bijdragen tot het 
uitwisselen van kennis tussen de  bedrijven gedurende langere tijd.  
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3. Bezoek melkschapenbedrijf van de gebroeders Demarcus 
 
 
3.1. Bedrijfsbeschrijving. 
Het bedrijf is gelegen in Ozieri in het noorden van Sardinië. 
Het aantal melkschapen is 1270 van het ras Sarda. 
Naast melk zorgen vlees (lammeren op 30-40 dagen) en wol voor inkomsten. 
Het voersysteem is gebaseerd op begrazing met een aanvulling van krachtvoer tijdens het 
melken. (twee maal daags) 
In het totaal is er 87 ha land, waarvan 28 ha onder irrigatie. Van het land is 52 ha in gebruik 
als blijvend weiland en 25 ha voor voederwinning. 
Gebouwen: 2  schapenstallen van 600 m2 (700 dieren) 
De melkstal heeft 2 x 24 standen. 
Het bedrijf past natuurlijke dekking toe in combinatie met synchronisatie. Het 
vervangingspercentage is 25%. 
 
3.2. Het Sarda schaap. 
Naast een kleine 3 miljoen Sarda schapen op Sardinië komen er ook nog 2 miljoen op het 
vaste land van Italië voor. Het ras is wit, maar ook zwart komt in een klein % voor. 
Het Sarda ras past goed in het Mediterrane klimaat met hete zomers en koude 
nachten/winters. De schapen laten zich gemakkelijk en snel melken. De melk komt in een 
paar seconden. Tot 20 jaar geleden werd er met de hand gemolken. 
Het Sarda schaap krijgt gemiddeld 1,2 tot 1,4 lam/ooi/jaar. 
Vroeger was er te weinig voer en maar voldoende melk voor een lam. 
Nu is er bij de fokkerij meer aandacht voor vruchtbaarheid en een grotere worp. 
 
3.3. Beweiding. 
Bij het beweiden wordt zoveel mogelijk rotatiebegrazing toegepast. Lammeren krijgen 
standaard een wormbehandeling.    
 
3.4. Aflamsysteem. 
De ene helft van de kudde lamt in november af de andere helft in maart. 
De eerste groep staat in juli droog, de tweede groep in september. 
Er zijn twee pieken in de lactatie: in november en in maart. 
Een en ander hangt ook samen met het voedingsaanbod. 
Tijdens het bezoek waren van de 600 melkschapen 250 in de eerste maand van de lactatie. 
De lammeren waren bij de moeder.  
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3.5. Arbeid. 
Naast het bezochte bedrijf was er nog een tweede boerderij. Het werk werd door vader en 
twee zoons gedaan. 
 
3.6. Melkproductie. 
De melkproductie start met 2 ltr/dag/schaap en daalt na twee maanden naar 1.3 ltr/dag/schaap. 
De afgeleverde melk afgelopen keren was: 
1 februari 1065 kg 
3 februari 1067 kg 
5 februari 1082 kg 
 
 
3.7. Voersysteem. 
De schapen grazen overdag en staan s’nachts op stal.  
Tijdens het melk krijgen de schapen krachtvoer, totaal 450 gram per dag. 
s’avonds krijgen  de schapen 0,5 kg hooi, 100 gram gemalen graan en 5 gram gist/schaap. 
Op het bedrijf is een mengvoerwagen om het hooi te snijden en te mengen met graan. 
Professor Cannas twijfelt aan het nut van het gebruik van gist in het rantsoen. 
Er is geen onderzoek waaruit blijkt dat he t noodzakelijk is. 
Het krachtvoer kost op dit moment € 32,00/100 kg 
Vorig jaar was de prijs nog € 22,00/100 kg 
Het eiwitgehalte is 17,5% 
Lammeren krijgen aanvullend hooi en krachtvoer. 
 
 

      
 
 Melkschapenstal  Demarcus      Lammerenstal Demarcus 
 
 
3.8. melkonderzoek. 
De uitslag van het melkonderzoek op 20 januari was: 
Vetgehalte:  7,20  % 
Eiwitgehalte:  5,68  %  12,88 V+E totaal 
Lactose:  5,00  % 
Celgetal:  1,2  mio. 
Kiemgetal:  67.000  k/ml 
Ureum;  40,7  mg 
 
 
 
 
3.9. Melkafzet. 
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Alle melk gaat naar de fabriek. De standaardprijs voor de melk is € 0,75 /ltr. 
Voor de kwaliteit van de melk en V=E is er een toeslag van € 0,03/ltr melk. 
Aan het eind van het seizoen stijgt de melkprijs naar € 0,80 a  € 0,83/ ltr. 
De melkprijs in 2006 was € 0,56/ltr. 
De kostprijs is niet exact bekend maar subsidies voor het platteland zijn noodzakelijk om het 
bedrijf levensvatbaar te maken. 
 
3.10. De melkstal. 
De melkstal heeft 48 standen, 2 x 24. Er zijn 2 x 6 melkstellen.  Merk: Alfa-Laval.  
De afstelling van de pulsator was: 42 kg Pascal en 180 pulsaties/minuut. 
Gebruikelijk is 47 Pascal en 120 pulsaties. 
De capaciteit is 450 schapen per uur. De schapen krijgen ongeveer 200 gram krachtvoer per 
keer in de melkstal. 
Het melken geschiedt door twee personen. De melktijden zijn 4.30 uur s’morgens en 16.00 
uur s’middags.  Het streven is een 12 uur melkinterval. 
De melkstal heeft op de standen rubbermatten die na het melken met een HD-spuit worden 
schoongemaakt. Gebruikelijk is een betonnen vloer en droog schoonmaken na het melken. 
In de melkstal zetten de schapen zich vooraan vast en lopen achterdoor verder in de melkstal. 
 
 
  

   
 
 Uitleg professor Cannas    Melkstal Demarcus 
 

   
 
  
 Melkstal Demarcus     Melkstal Demarcus 
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  Melkstal Demarcus     Melkstal Demarcus 
 
 
3.11. Het melklokaal. 
De melk wordt met behulp van een voorkoeler met grondwater voorgekoeld. 
In verband met de piek in de productie en de kleine hoeveelheidmelk aan het eind van het 
seizoen zijn er zijn twee koeltanks van 1200 ltr en 330 ltr. 
De koeltanks worden twee keer per jaar gecontroleerd. 
Normaal wordt de melk elke 3  dagen opgehaald. 
Bij veel melk of bij een gunstige ligging ten opzichte van de fabriek vaker. 
In geval er weinig melk is of bij afgelegen bedrijven wordt minder vaak opgehaald. 
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3.12. Fokkerij en melkcontrole 
Er is een nationale fokkerij organisatie voor alle rassen met  regionale/provinciale afdelingen. 
In Sardinië zijn er vier regio’s. 
Alleen leden van het stamboek kunnen meedoen met de melkcontrole. 
Van de 4000 bedrijven in Sardinië doen er 200 mee aan de melkcontrole. 
De melkcontrole organisatie doet ook werkzaamheden voor koeien en geiten. 
Er zijn 15 personeelsleden werkzaam. Er is een keer per maand melkcontrole. De ene keer in 
de ochtend en de andere keer in de middag. 
Er is een centraal instituut voor het onderzoek van melk. 
De overheid geeft 70 tot 80 % subsidie op de melkcontrole kosten. 
Door middel van een maagbolus vind dierherkenning plaats. 
Inbrengen op 3 tot 6 maanden. Het gewicht is 72 gram/bolus. 
Door middel van een stick worden de gegevens afgelezen en later overgebracht naar een 
Psion handheld PC. 
Sommige bedrijven hebben herkenningspoortjes bij de ingang van de melkstal. 
Voor het stamboek hebben de dieren ook een getatoeëerd nummer. 
Lammeren krijgen op 7 dagen het nummer van de moeder in de lies getatoeëerd. 
 
3.13. Blauwtong. 
Vanaf 2001 komt blauwtong voor het eerst voor. Het is in Sardinië een groot probleem. In het 
begin zijn dieren geruimd maar na 500.000 schapen is men daar mee gestopt en overgegaan 
op vaccinatie. 
In het begin heeft men gebruik gemaakt van levende entstof uit Zuid Afrika. Dit vaccin gaf 
ook veel problemen onder andere met de vruchtbaarheid (abortus). 
Nu gebruikt men een ander (dood) vaccin. Per jaar wisselt men van samenstelling van vaccin. 
Daarmee heeft men goede ervaringen. 
Het grote aantal schapen (3 mio.) maakt het ook moeilijk voldoende vaccin te vinden. 
De enting werk vrij lang. Toedienen als het schaap niet drachtig is. Enten van maart tot en met 
mei. 
 
3.14. Gezondheidszorg. 
Lammeren worden preventief gevaccineerd voor Clostridium.  
 
3.16. Opbrengst lammeren. 
Lammeren brengen € 5,00/kg levend gewicht op. 
Gebruikelijk is slachten op 4 weken bij een gewicht van 10 kg, opbrengst: € 50,00/lam. 
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4. Bezoek melkschapenbedrijf  Marino Tatti 
 
4.1. Bedrijfsbeschrijving. 
Het bedrijf is gelegen in Mores op enkele kilometers afstand van Ozieri. Op het bedrijf 
worden 1634 Sarda schapen gehouden op een oppervlakte van 100 ha. 
40 ha daarvan is geïrrigeerd. Het landgebruik is: 20 ha weiland en 10 ha blijvend grasland. 
65 ha is voor voederwinning. 
De voeding van de schapen is gebaseerd op een gemengd rantsoen dat twee keer per dag 
wordt verstrekt. Daarnaast vindt beweiding plaats. Tijdens het melken wordt krachtvoer 
verstrekt. 
De schapen zijn in productiegroepen ingedeeld. 
Er zijn drie schapenstallen met een totale oppervlakte van 5000 m2 (1200 schapen) 
In de melkstal zijn 24 standen. 
Er wordt natuurlijke dekking toegepast, het vervangingspercentage is 25%. 
 
4.2. Beweiding. 
Men past rotatie beweiding toe. Het gewas bestaat uit raaigras en klaver. 
De schapen weiden 3 a 4 uur per dag. 
De beweidingduur  varieert van enkele dagen tot 10 dagen op een perceel. 
Het bedrijf maakt weinig kuil in verband met de houdbaarheid (broei). 
Klaver wordt alleen voor beweiding gebruikt. 
Het water voor irrigatie komt evenals het drinkwater van het waterleidingbedrijf. 
Schapen kunnen door middel van vlotterbakken in het land beschikken over drinkwater. 
 
4.3. Aflamsysteem. 
Eind oktober lamt de eerste groep schapen af.  De tweede groep is nu aan het lammeren. 
Er zijn nu 660 van de 1200 schapen aan de melk. 
De schapen zijn lang vruchtbaar. Vroeger alleen van februari tot april. 
Dit bleek een voedingsoorzaak te hebben. 
In mei-juni worden de schapen voor de eerste lactatieperiode gedekt. 
80 tot 85% is dan drachtig. De guste dieren worden in september gedekt. 
Het streven is om de lammeren op 10 maanden drachtig te krijgen. 
De lammeren voor verkoop blijven bij de moeder tot een gewicht van ongeveer 10 kg. 
De eerste twee weken worden de schapen een keer per dag gemolken, daarna twee keer per 
dag. 
 
 

   
 
 Melkschapenhouder Tatti        Aankomst Melkschapenbedrijf Tatti 
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4.4. Arbeid. 
De werkzaamheden worden uitgevoerd door de eigenaar en twee medewerkers. 
 
4.5. Melkproductie. 
De melkproductie is nu 1,1 liter/schaap/dag. 
Vorig jaar lag de productie in de zelfde tijd op 1,4 ltr. 
Oorzaak is het veel voorkomen van Clostridium onder de schapen afgelopen jaar. 
In het verleden is nooit geënt. Het plan is om vanaf nu wel te enten voor Clostridium. 
Het bedrijf melkt het jaar rond. Dit is mogelijk omdat er door middel van irrigatie veel 
ruwvoer kan worden gewonnen. 
 
4.6. Voersysteem. 
Het voersysteem is gebaseerd op een compleet gemengd rantsoen. Hiervoor is een 
voermengwagen aanwezig.  
In de winter en het voorjaar gaan de schapen overdag naar het weiland, s’avonds krijgen ze 
een gemengd rantsoen. 
Bij regen blijven de schapen de hele dag binnen en krijgen twee keer per dag voer. 
Het voeren is altijd na het melken. 
In de zomer als het heet is blijven de schapen binnen in de schaduw. Eventueel weiden ze 
s’nachts. 
Mais van eigen land en krachtvoerconcentraat worden in een loods los opgeslagen. 
De  mais wordt grof gemalen tussen twee stalen “molenstenen”. Hiervoor is een molen 
aanwezig.  Mais heeft een harde korrel. Hiermee hebben lammeren en oudere schapen 
problemen. Malen is daarom beter. 
Ook ten aanzien van de opname is malen beter. 
De doorstroomsnelheid van het voer in het verteringstelsel is bij schapen sneller dan bij 
andere herkauwers. De afbraak van mais is juist heel langzaam. 
 

   
 
 Melkschapenbedrijf Tatti Melkschapenbedrijf Tatti 
 

   
 
 Melkschapenbedrijf Tatti        Melkschapenbedrijf Tatti 
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4.7. Melkonderzoek. 
 
Recent melkonderzoek geeft de volgende resultaten: 
   Bedrijf Marino Tatti  Gemiddelde van de leveranciers: 
Vetgehalte  6,36 %   6,49 % 
Eiwitgehalte  5,56 % (11,92) 5,70 % (12,19) 
Lactose  4,94 %   4,98 % 
Celgetal  848    1318 
Vriespunt   0,569    0,574 
Kiemgetal   77.000    773.000 k/ml 
Ureum   32,20    43,12 
 
4.8. Melkafzet. 
De melk gaat naar de coöperatie. De melkprijs was in 2006 € 0,72/ltr. 
Het voorschot voor 2007 was € 65/ltr. 
De nabetaling was op het moment van het bezoek nog niet bekend. De verwachting is een 
uitbetaalde prijs van € 0,80/ltr. 
Van augustus tot november is er een toeslag van € 0,10/kg melk. Niet alle verwerkers betalen 
dat. Een coöperatie betaald dat extra in verband met de productie van verse kaas voor 
toeristen op het eiland. Per jaar komen er 10 miljoen toeristen naar Sardinië.  
 
4.9. De melkstal. 
De installatie is een combinatie van de merken Alfa-Laval en Manus. 
De melkstal heeft een stand  met 24 standen. Systeem Rapid Exit. 
De capaciteit is 400 schapen per uur. 
Het  melken stopt na 75 seconden. Tussentijds wordt er gecontroleerd en het uier gemasseerd. 
Het melkstal heeft een beugel om het uier in het midden op te tillen. 
In het eerste jaar is er veel aandacht voor het trainen van de melkschapen in de melkstal. 
Vacuum: 42 pascal, pulsaties: 180/min. 
De melktijden zijn 4.30 uur in de morgen en 16.30 in de middag. 
De melkschapen gaan om ongeveer 10.00 uur naar buiten pas als het gras droog is. 
 
4.10. Het melklokaal. 
In de melkstal staan twee koeltanks van 1880 en 430 ltr. Die worden gebruikt afhankelijk van 
de hoeveelheid melk. 
 
4.11. Kostprijs. 
De voerkosten per dier per dag inclusief het gras voor beweiding is € 0,45 a € 0,50/ltr. 
Voerkosten maken 70% van de kostprijs uit. Het verschil  met Nederland zijn de goedkopere 
gebouwen.  
 
4.12. Wol. 
De wol brengt € 0,30 per schaap op. Het scheren kost € 1,60 per schaap, verlies € 1,30 per 
schaap. Voor het scheren worden tijdelijk Nieuw Zeelanders aangetrokken. 
 
4.13 Afzet lammeren. 
De prijzen van lammeren zijn sterk afhankelijk van het toeristenseizoen als de vraag het 
grootst is. 
Periode: Augustus  Kerstmis Februari   
prijs:  € 5,00  € 3,50  € 2,50  /kg levend gewicht 
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5. Bezoek kaasmakerij F.lli Pinna 
 
5.1. Bedrijfsbeschrijving.  
De kaasmakerij Pinna is gelegen in Thiesi in het noorden van Sardinië. Het bedrijf is in het 
begin van de vorige eeuw opgericht en heeft zich gespecialiseerd in de traditionele 
kaassoorten van Sardinië.  Het is een particuliere onderneming. De kaasmakerij verwerkt 
vrijwel uitsluitend schapenmelk en daarnaast een kleine hoeveelheid geitenmelk.  
Begin jaren negentig is er nieuw gebouwd. De gebouwen beslaan een oppervlakte van 15.000 
vierkante meter.  
Het kaasmaken is seizoensgebonden. De kaasbereiding start in december en loopt door tot in 
juli.  Er werken 200 personen. 
 
5.2. Aanvoer melk. 
In het seizoen wordt dagelijks de melk van 230.000 schapen verzameld. 
Een deel van de melk brengen de melkers naar de fabriek, veelal in melkbussen in een pick-up 
auto. De melk wordt uit de bussen gepompt, gemeten en bemonsterd. Er zijn vier 
ontvangststations bij de fabriek. De aangeleverde hoeveelheden variëren daarbij van 50 tot 
300 ltr/dag. 
De melk van de grotere bedrijven en dichter bij de fabriek wordt met een tankauto opgehaald. 
De hoeveelheid wordt bepaald aan de hand van een geijkte maatstok in de melkkoeltank op de 
boerderij. 
Daarnaast zijn er over het eiland verspreid nog drie verzamelcentra voor schapenmelk. 
In het totaal zijn er 40 tankauto’s in gebruik. De waargenomen tankinhoud is 7.000 ltr. 
In de piekperiode  is de aanvoer 300.000 kg melk/dag. 
Van elke aanlevering worden gehalten, temperatuur en kwaliteit bepaald.  
Dit jaar is er een lagere aanvoer door de droogte. Men heeft behoefte aan meer melk. 
Vier jaar geleden was er te veel melk. 
Door vaccineren tegen blauwtong is de aanvoer 10 tot 15% gedaald. 
 

  
 
  Kaasmakerij Pinna    Kaasmakerij Pinna 

 

   
 
  Kaasmakerij Pinna    Kaasmakerij Pinna 
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5.3. De melkprijs. 
De melkprijs is op dit moment € 0,70/ltr. Er zijn coöperaties met een melkprijs van €  0,90/ltr. 
Een goede verklaring voor het verschil werd niet gegeven. 
De uitbetaling van de melk is niet zozeer op basis van vet en eiwit maar op basis van 
kwaliteit. Belangrijk is daarbij de temperatuur van de melk bij levering. Hoe kouder de melk 
des te hoger de toeslag. 
Aan het eind van het seizoen gaat de melkprijs omhoog. 
Het bedrijf kent geen kwantumregeling. 
Leveranciers wisselen vaak van fabriek. Daarom wordt aan trouwe klanten een toeslag 
betaald. 
 
5.4. Kwaliteit van de melk. 
Een deel van de aangevoerde melk heeft een zeer hoog kiemgetal tot 3 mio kiemen/ml. 
Men acht een hoog kiemgetal niet bezwaarlijk en zelfs gunstig voor de smaak van de kaas. 
 
5.5. Inrichting kaasmakerij. 
De kaasmakerij bestaat uit een productielijn voor harde kaas met een capaciteit van 240.000 
ltr/dag en een lijn voor halfharde kaas met een capaciteit van 60.000 ltr/dag. 
De wei wordt verwerkt tot Ricotta. 
Alle melk wordt gepasteuriseerd. 
 
5.5.1. Kaasproductielijn voor harde kaas.  
De lijn bestaat uit 4 kaasbakken van elk 8000 ltr en twee draineerbakken. 
Men gebruikt vers stremsel door de inhoud van lammermagen te centrigugeren.  
Lammerstremsel geeft een pikantere smaak aan de kaas, geitenstremsel geeft een zoetere 
smaak aan de kaas. 
De wrongel wordt fijn gesneden ter grote van een rijstkorrel. De nawarmtemperatuur is 45 ºC 
De blokken wrongel wegen 33-35 kg. 
Na het afvullen wordt de kaas 1 uur op 40 ºC gehouden en daarna bij een koelere temperatuur 
om verder te verzuren. De volgende dag gaat er een band om de verse kaas die het logo en 
naam in de kaaskorst drukt. 
De geproduceerde kaas is van het type Pecorino Romano. Na rijping van 6maanden wegen de 
kazen ongeveer 25 kg. 
De kaasopbrengst is 17% na 48 uur. De kaas gaat 5 dagen in de pekel. 
Tijdens het rijpen wordt de kaas nog 2 a 3 maal droog gezouten. Gemiddeld om de 40 dagen. 
Het zoutgehalte in de kaas is 6%. Daarom is de kaas niet zo geschikt om zo te eten maar wel 
om te raspen en gebruik in de keuken. 
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5.5.2. Kaasproductielijn voor halfharde kaas. 
De lijn bestaat uit een 10 kleinere kaasketels van elk 1500 ltr. En een \wrongelafvulunit van 
het merkt Sordi Lodi. 
De wrongel voor deze kleinere kazen wordt grover gesneden.  
De nawarmtemperatuur is 37  ºC. De kaas komt eerst in een warme ruimte en daarna na een 
koele ruimte om verder uit te lekken. 
De verwerking tot kaas tot in de pekel duurt 1 dag. De kaasopbrengst is 21%. 
De zachte kaas rijpt 3 weken en krijgt tussendoor een korstbehandeling met kaascoating om 
schimmel te voorkomen. 
In de grote kaasopslag rijpen 100.000 kazen van 1,5 kg. 
Daarnaast is er nog een kleinere kaasopslag waar 15 a 20 verschillende soorten kaas rijpen. 
 

   
 
 Kaasmakerij Pinna   Kaasmakerij Pinna   Kaasmakerij Pinna 
 
5.5.3. Ricotta. 
Ricotta wordt gemaakt uit de wei die overblijft na het kaasmaken. 
Daarvoor brengt men de melk op 80 tot 85 ºC gedurende 15 minuten. 
De wei-eiwitten vlokken dan alsnog uit en kunnen dan worden afgeschept. 
In de kaasmakerij werkt men nog met open vaten volgens het traditionele procédé.  
Door met de hand te roeren wordt de ricotta minder zandig. 
Men voegt geen zuur toe waardoor men een iets zoetere ricotta krijgt. 
Het restant na de ricotta bereiding laat men elders verwerken tot weipoeder. 
Een deel van de ricotta pers men na om een hardere ricotta te maken. 
Zachte ricotta wordt in een bakje verpakt. 
Uit 100 ltr schapenwei komt 5 kg ricotta. 
Een deel van de ricotta wordt na 1 dag verwarmd en gemengd om een stevige ricotta te 
maken. Na het afvullen koelt men zo snel mogelijk om nabesmetting te beperken. 
 
 
5.6 Verpakken van de kaas. 
Kaas kan op vele verschillende manieren worden verpakt , daarvoor zijn verschillende 
verpakkingslijnen aanwezig. 
Een deel van de kaas wordt onder N in folie verpakt met een Cryovac-machine. 
Er is een etiketteerlijn voor kleinere kazen.  Verder zijn er verschillende lijne voor het 
versnijden van de kaas in helften of kwarten. 
De grote kazen van 24 kg Pecorino Romano worden geheel en in de delen verpakt in folie. 
Deze kaas kan ook worden verwerkt tot snippers  of geraspte kaas. 
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6. Bezoek Agris experimental station 
 
Het onderzoeksinstituut AGRIS is een onderdeel van de Landbouwfaculteit van de 
Universiteit van Sassari. Het heeft een oppervlakte van 300 ha. er zijn 2000 Sarda 
melkschapen voor onderzoek. Daarnaast zijn er nog koeien, geiten en varkens. 
Na een presentatie over het instituut door Giovanni Molle zijn er onder zijn leiding 
verschillende onderdelen van het proefbedrijf bezocht. 
Zie bijlage presentatie AGRIS 
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7. Conclusies en aanbevelingen. 
 
7.1. Conclusies: 
 
1. Door de geïsoleerde ligging en de natuurlijke omstandigheden heeft de 
 melkschapenhouderij zich eeuwenlang in Sardinië goed kunnen handhaven. 
 De melkproductie heeft zich vanaf 1980 meer als verdubbeld tot 390 mio kg `
 schapenmelk. 
2. Het totaal aantal schapen op Sardinië is 2,8 mio stuks, in hoofdzaak van het ras Sarda. 
 Het gewicht van de ooien is 40 a 50 kg per stuk.  De melkproductie is in de eerste, 
 tweede en derde lactatie respectievelijk: 122 kg, 187 kg en 196 kg. 
 De melkschapen worden gemolken op ruim 14.000 bedrijven. 
 Hiervan melken 11.500 bedrijven meer dan 100 ooien. 
 Het aantal bedrijven met bijvoedering is nog klein (5%) maar stijgt snel met name op 
 grote bedrijven met meer dan 500 tot 800 ooien. 
 Er is een duidelijke focus op het snel kunnen melken. 
3. De melkprijs varieert afhankelijk van het seizoen en de afnemer van € 0,75/kg  tot € 
 0,90/kg. In 1999 was de gemiddelde prijs € 0,78/kg schapenmelk. 
 In 2006 zijn veel bedrijven gestopt omdat toen de melkprijs te laag was. 
 Ook nu zit de melkprijs op het randje van wat haalbaar is. 
4. De verwerking van de melk is kleinschalig van opzet. Er zijn 65 kaasmakerijen, 
 waarvan 31 particulier en 34 coöperatief.  Melkschapenhouders wisselen relatief vaak 
 van afnemer. 
5. Ruim de helft van de melk wordt verwerkt tot Pecorino Romano.  Een kaas met een 
 gewicht van 24 kg. De rijpingstijd is 12 maanden. De kaas wordt voornamelijk 
 verkocht in de VS, 25.000 ton/jaar. 
6. Lammeren brengen € 30,- a  € 40,- per stuk op, bij 10 kg levend gewicht, en dragen 
 belangrijk bij aan het inkomen op het melkschapenbedrijf. 
7.  In het onderwijs en onderzoek is ruime aandacht voor de melkschapenhouderij. 
 De universiteit van Sassari heeft de beschikking over een onderzoeksbedrijf van 300 
 ha met 2000 melkschapen. 
8. Het onderzoek richt zich op het behoud en verbeteren van het traditionele  
 melkschapenras Sarda en de traditionele kaassoorten van Sardinië.   
 Een substantieel deel van het onderzoek wordt uit EU fondsen gefinancierd.   
 
 
7.2. Aanbevelingen: 
 
1. Sterk punt van de melkschapenhouderij in Sardinië is de opzet van de fokkerij en 
 melkcontrole waardoor men over gegevens beschikt voor verdere bewerking en 
 selectie van topdieren. 
2. Onderzoek naar de voeding van melkschapen is ook voor de Nederlandse situatie 
 interessant.  
3. In Sardinië is het melken meer gericht op snelheid dit in tegenstelling tot Nederland 
 waar kwaliteit meer voorop staat. Bij een verdere groei van het aantal melkschapen per 
 bedrijf kan de werkwijze in Sardinië als voorbeeld dienen. 
4. Ontwikkeling van erkende streekproducten kan bijdragen aan een hogere melkprijs en 
 continuïteit bij de afzet van schapenmelk in Nederland. 
5. De vraag naar lamsvlees van melkschapen dient verder ontwikkelt te worden om een 
 bijdrage te leveren aan de bedrijfsinkomsten. 
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Deelnemerslijst. 
 
 
 
mevr/hr. naam roepnaam adres postcode plaats
Dhr. Boonzaaijer Gerrit Maatsteegweg 20 3911 VL Achterberg
Dhr. Bosman Herman Valsteeg 3 7751 RK Dalen
Dhr. Craens Jan It West 16 9216 XE Oudega (sm)
Mevr. Craens-Kamerling Wennie It West 16 9216 XE Oudega (sm)
Dhr. Eekeren Nick van Hoofdstraat 24 3972 LA Driebergen
Mevr. Elkerbout e/v Verduin Irma Driehuizen 35 1619 GL Amdijk
Dhr. Groenendijk Albert Duivenwaardseweg 2 3244 LH Nieuwe Tonge
Dhr. Jong Chris de Sterappelgaarde 16 3824 BK Amersfoort
Dhr. Jong Mart-Jan de Benedenkerkseweg 108 2821 LE Stolwijk
Mevr. Jong-Noordegraaf Willy de Benedenkerkseweg 108 2822 LE Stolwijk
Dhr. Pol Joan van de Veerdam 2 6703 PB Wageningen
Mevr. Rollema Alberta Valsteeg 3 7751 RK Dalen
Dhr. Schaijk Theo van Bredestraat 29 5371 LV Ravenstein
Dhr. Sentker Herman Europaweg 37 7766 AA Nieuw Schoonebeek
Dhr. Sentker Gerry Europaweg 37 7766 AA Nieuw Schoonebeek
Dhr. Verduin Nico Driehuizen 35 1619 GL Andijk
Dhr. Verstappen Eric Karlingerweg 9 5406 VR Uden
Dhr. Vos Leo de Vrieserweg 7 9321 VK Peize
Dhr. Vries Arnold de Bahnhofstrasse 20 D-39264 Deetz (Duitsland)
Mevr. Westra Marga Vrieserweg 7 9322 VK Peize
Dhr. Willems Jos Vensestraat 47 6595 MT Ottersum
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Dairy Sheep Feeding and Nutrition  
 

 

Sheep milking is widespread throughout the Mediterranean, and is becoming more common 
in countries such as the UK, USA, Central America, South Africa, Australia and New 
Zealand. Good nutrition is a critical factor in optimising dairy production from sheep. This 
book is a translation of a popular Italian text, originally published in 2001 and includes 
updated information, and new material on temperate regions. It contains chapters on all 
aspects of dairy sheep nutrition and feeding, such as milk production, feed intake, nutrition 
and reproduction, nutrition and milk quality, and grazing and stocking rate management.  

Main Contents 

? Milk production, G Pulina and A Nudda, Università di Sassari, Italy 
? Mathematical modelling of milk production pattern in dairy sheep, A Cappio-Borlino, 

N P P Macciotta and G Pulina, Università di Sassari, Italy 
? Energy and protein requirements, A Cannas, Università di Sassari, Italy 
? Dietary intake of vitamins and minerals and water requirements, G Annicchiarico and 

L Taibi, Experimental Institute for Animal Husbandry, Rome, Italy 
? Feed intake, M Avondo, University of Catania, Italy, and L Lutri, Istituto Sperimentale 

Zootecnico per la Sicilia, Sicily 
? Feeding of lactating ewes, A Cannas 
? Nutrition and reproduction, S P G Rassu, G Enne, Università di Sassari, Italy, S Ligios 

and G Molle, Sardinian Institute for Animal Husbandry and Dairy Farming, Sardinia 
? Nutrition and milk quality, A Nudda, G Battacone, Università di Sassari, Italy, R 

Bencini, The University of Western Australia, Australia, and G Pulina 
? Feeding dairy lambs, P Brandano and S P G Rassu, Università di Sassari, Italy, and A 

Lanza, University of Catania, Italy 
? Digestive disturbances and metabolic-nutritional disorders, M Morgante, University of 

Padova, Italy 
? Grazing management and stocking rate with particular reference to Mediterranean 

environments, G Molle, M Decandia, S Ligios, N Fois, Sardinian Institute for Animal 
Husbandry and Dairy Farming, Sardinia, T T Treacher, Oxford, UK, and M Sitzia, 
Sardinian Institute for Animal Husbandry and Dairy Farming, Sardinia 

342 pages - Euro 20,00  
Edited by:Giuseppe Pulina 
Bestellen via uitgever: http://www.avenuemedia.eu/source/editoria/editoria_english.html 
 

 

"This book will provide a useful technical resource for 
undergraduate and postgraduate students in addition to 
researchers, veterinarians and producers. It is well 
indexed and provides lists of acronyms and biographies 
of contributing authors." 
Dr Hugh Galbraith, EAAP News, 93, 2005 
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The Company 

 
The company F.lli Pinna have haed office in Thiesi a small center in the North of Sardinia. 
The company has its roots in the traditions of Sardinia, whose economiy has always relied 
upon sheep farming and the dairy industy. It was set up at the beginning of the century in the 
Logudoro region (a name which denotes the richness of its pastures) on the initiative of the 
Pinna brothers, Giommaria and Francesco, who have built up a real industry on the basis of 
the secret of ancient art.. 
Nowadays computers and high technology have trasformed it into a modern company. But 
this revolution has left intact the ability to maintain the genuineness and quality of its cheeses 
which, thanks to a vast sales organisation, are eported all over the world.  

 

The new plants are built on a covered surfaces area of 15.000 square metres. The milk 
produced by 230.000 sheep is collected daily by 40 lorries travelling all over the island. The 
200.000 litres of sheep's milk which arrive at the plant each day undergo thorough quality 
control test. Analyst and technicians then authorise its transfer to refrigeration vats and 
subsequent processing. After pasteurization, the milk is sent to hte large multipourpose vats 
where it is coagulated and processed with the aid of rennet and enzymes. The various transfer 
phases are supervised by specialised technicians, one of whom checks all manufacturing 
stages by means of computer.  
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Pecorino Romano 

 
 
 

 
A white, hard cheese with minimun ripening time of 8 months, made from only 
pasteurized sheep's milk, rennet, enzymes and salt. Even today it still has the traditional 
taste of genuine cheese. 
A cheese ideal for grating, gives food added flavour. 
Vacum-packed in whole cheese, quarter shapes and 250 gr. portion.  

Pecorino romano traditionally the main product of dairy industry in Sardinia, a product 
which has brought about its growth and success. The company F.lli Pinna produces 
120.000 whole cheeses annually, almost 3 milion kilos, representing the largest part of 
production. 
The manufactoring process begins in the multipurpose vats which contain 7.500 litres of 
milk. The cheese curds is then cut, placed in moulds and the pressed. Each whole cheese 
(up to 1.000 are produced per day) weighs approximately 24 kilos. Modern salting sistem 
have simplified the last and most important phases of the processing cycle. Dairy experts 
who establish the time of utmos importance in reproducing the traditional and genuine 
taste.  

 
 



 

Scheda tecnica del prodotto 

Identificazione 
prodotto Formaggio pecorino Stagionatura  

da 5 a 8 mesi 

Tipo ROMANO  

Ingredienti 
Latte ovino - Caglio agnello in pasta - Fermenti 
lattici preparati con starter ovino - Sale marino 
alimentare. 

 

Caratteristiche 
chimiche  Umidità 31.00% 

 Umidità/MNG 46.27% 
 Materia grassa T.Q. 33.00% 
 Materia grassa/secco. 47.83% 

 Residuo secco. 69.00% 
 NaCl. 4.20% 

 Grassi saturi. 19.50% 
 Colesterolo 38.50 mg/100 gr 
 Zuccheri Assenti 

 Proteine. 25.50% 
 Sodio 998 mg/100 gr 

 Vitamina C  5.00 mg/100gr 
 Calcio 920 mg/100 gr 
 Ferro 1.00 mg/100 gr 

 Fosforo 660 mg/100 gr 
 Ph 5.35 

Caratteristiche 
energetiche  Calorie da M.G. 287.95 cal/100 

gr 

 Calorie da proteine 105.31 cal/100 
gr 

 Valore energetico  419.26 cal/100 
gr 

Controllo qualità Su materia prima e lavorazione  
Confezionamento 
(a forme e 
porzionato) 

Cartoni da 1 forma intera e a quarti  

Peso unitario forme  25 e 30 Kg/forma  
Conservazione  Temperatura mini 4 ° C, max 8 ° C  
Durata Forme:180 giorni, Porzionato:320 giorni  
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Brigante 

 
 
 

 
This cheeses is made exclusively from choice sheep's milk and with added rennet, 
enzymes and salt. The surface is treated with an antimould substance and the cheese is 
then ripened from minimum of 20 days. 
A cheese with a typically mild and refined taste, ideal for serving at meals, for rosting, 
for a filling and healthy snack and for use in coocking to add appels and delicacy to 
foods. It is recommended that it be eaten at room temperature. 
Sold in boxes of 6 cheeses weighing 1,5 kg each or vacuum-packed in 350 g portions.  

The preference that consumers have shown in recent years for soft cheeses to 
be eaten at meals has led to the success of the Brigante cheeses. F.lli Pinna 
S.p.A. produces 2.500.000 kilos every years, requiring 80.000 litres of sheep's 
milk daily. A tecnologically advanced production line has been experimented 
especially for Brigante with outstanding result. A computer governs all the 
phases: it launches pasteurization, transfer the milk to the vats, doses the 
quantity of curd into the moulds, transports the cheeses to automatic salting 
room, establishes the times for moviment and ripening. After only 20 days the 
ripened cheese is packaged, again automatically.  
 

 
 



Scheda tecnica del prodotto 

Identificazione 
prodotto Formaggio pecorino 

Stagionatura 
minima: 
17 giorni 

Tipo BRIGANTE  

Ingredienti 
Latte ovino - Caglio liquido vitello - Fermenti 
lattici preparati con starter ovino - Sale marino 
alimentare. 

 

Caratteristiche 
chimiche  Umidità 42.03% 

 Umidità/MNG 60.91% 
 Materia grassa T.Q. 31.00% 

 Materia grassa/secco. 53.48% 
 Residuo secco. 57.97% 
 NaCl. 2.04% 

 Grassi saturi. 15.64% 
 Colesterolo 70.66 mg/100 gr 

 Zuccheri Assenti 
 Proteine. 22.52% 
 Sodio 694 mg/100 gr 

 Vitamina C  0.40 mg/100gr 
 Calcio 351 mg/100 gr 
 Ferro 7.64 mg/100 gr 

 Fosforo 590 mg/100 gr 
 Ph 5.30 

Caratteristiche 
energetiche  Calorie da M.G. 291.40 cal/100 gr 

 Calorie da proteine 93.00 cal/100 gr 

 Valore energetico  400.00 cal/100 gr 
Controllo qualità Su materia prima e lavorazione  

Confezionamento 
(a forme e 
porzionato) 

Cartoni da 6 forme 
Trattamento superficiale con plasticoat 
contenente pimaricina E 235 

 

Peso unitario forme  1.500 gr/forma (mini 1.400 - max 1.600)  
Conservazione  Temperatura mini 4 ° C, max 8 ° C  

Durata Forme:30 giorni, Porziona to:180 giorni  
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Isola Sarda 

 
 
 

 

Fresh ricotta is made from sheep's milk whey alone. Its refined and delicate 
taste is appreciated at any time of the day, ideal before and after meals 
appetising as a desert with added sugar or honey. 
Suitable for making puddings and for all coocking uses. It is sold in 
traditional packaging or in sealed 1,5 kg. or 250 gr. cartons(long-life 
ricotta)  
 

 
 

 
 



Scheda tecnica del prodotto 

Identificazione 
prodotto Ricotta pecorina a lunga conservazione  

Tipo ISOLA SARDA  

Ingredienti Siero di latte ovino - Latte ovino pastorizzato - 
Senza conservanti 

 

Caratteristiche chimiche  Umidità 69.73% 
 Umidità/MNG 83.89% 

 Materia grassa T.Q. 16.88% 
 Materia grassa/secco. 55.76% 

 Residuo secco. 30.27% 
 NaCl. 0.27% 
 Grassi saturi. 10.81% 

 Colesterolo 37.15 mg/100 
gr 

 Zuccheri 3.93% 
 Proteine. 8.81% 
 Sodio 715 mg/100 gr 

 Vitamina C  1.71 mg/100gr 

 Calcio 94.49 mg/100 
gr 

 Ferro 0.39 mg/100 
gr 

 Fosforo 150 mg/100 gr 
 Ph 6.75 

Caratteristiche 
energetiche  Calorie da M.G. 156.65 cal/100 

gr 

 Calorie da proteine 36.39 cal/100 
gr 

 Valore energetico  216.00 cal/100 
gr 

Controllo qualità Su materia prima e su lavorazione  
Confezionamento 
(a forme e porzionato) 

Incartata in contenitori da 4 e 24 forme in 
vaschette sigillate 

 

Peso unitario forme  250 - 1.500 gr  

Conservazione  Temperatura: max 4 ° C  
Durata 45 giorni  
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Ricotta stagionata 

 
 
 

 

Mature ricotta is made in its three tipical shapes from sheep's milk whey 
with added salt. Soft and full of flavor, it is eaten at meals and is especially 
prized for flavouring soups, including vegetable soups. 
Ripening in salt for 20 days preserves the traditional taste and enhances its 
flavour. 
Vacuum-packed in boxes of 8 cheeses weighing 2 kg each or 400 g portions.  
 

 
 



 

Scheda tecnica del prodotto 

Identificazione 
prodotto Ricotta pecorina stagionata 

Stagionatura  
da 4 a 7 
giorni 

Tipo TOSCANELLA  

Ingredienti Siero di latte ovino - Latte ovino pasteurizzato Sale 
marino alimentare - Senza conservanti. 

 

Caratteristiche 
chimiche  Umidità 51.30% 

 Umidità/MNG 75.34% 
 Materia grassa T.Q. 31.91% 

 Materia grassa/secco. 62.52% 
 Residuo secco. 41.70% 
 NaCl. 2.89% 

 Grassi saturi. 16.28% 
 Colesterolo 80.38 mg/100 gr 

 Zuccheri Assente 
 Proteine. 12.63% 
 Sodio 1.068mg/100 gr 

 Vitamina C  Assente 

 Calcio 175.55 mg/100 
gr 

 Ferro 1.09 mg/100 gr 
 Fosforo 160 mg/100 gr 

 Ph 5.90 
Caratteristiche 
energetiche  

Calorie da M.G. 300.27 cal/100 
gr 

 Calorie da proteine 48.02 cal/100 gr 

 Valore energetico  379.29 cal/100 
gr 

Controllo qualità Su materia prima e lavorazione  

Confezionamento 
(a forme e porzionato) Cartoni da 8 e 2 forme  

Peso unitario forme  2.300 gr/forma  

Conservazione  temperatura : max 4 ° C  
Durata 180 giorni  
 


