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/ @ DESCRIPTION ET QUALITES ORGANOLEPTIQUES \ \
Fromage a pate persillée, non cuite, fermentée et salée, surgelé IQF
Godt : caractéristique du Bleu d’Auvergne
Forme : cubes
Texture : cro(te séche, pate fondante, onctueuse et non friable
Calibre : poids unitaire environ 2.6grs, dimensions 14*14*14mm

Composition : lait de vache pasteurisé (zone AOC Auvergne) 98%, sel 2%, ferments
lactiques, présure.

Allergénes : lait
Contamination croisée : aucune
OGM : NON

q CRITERES MICROBIOLOGIQUES

Listeria Abs dans 25grs CONSEILS DE CONSERVATION :

Enterotoxine de Recherche d’entérotoxine si SHEJLI Lo 8 re luelse '018?C

staphylocoque dénombrement de Apres decongeélation a S
staphylocoque & coagulase + Sachet ferme : 48 heures
sup. & 10 000 Sachet ouvert : 24 heures

NE PAS RECONGELER UN PRODUIT DECONGELE

VALEURS NUTRITIONNELLES (sur 100gr)

Energie 322 Kcal / 1345 Kjoul CONSEILS D'UTILISATION :

G_Iu_ades <2% Ce produit est IQF, utilisez-le encore surgelé, aucune
Lipides 26% perte. Peut également &tre utilisé en salade et
Protéines 22.3% sandwich.

Sodium 3%

Taux de MG sur produit fini > 27%

Taux extrait sec > 52%

INFORMATIONS TRACABILITE / LOGISTIQUE

carton

Inscription n° de lot Carton + sachet
Inscription date de production
EAN128 Carton + palette
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