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Piccoli piaceri di montagna
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Camembert di capra -

Fromage de chévre frais. Il a une crolte lisse avec une
typique floraison de moisissure blanche qui recouvrent
entierement la surface

INGREDIENTS: INEL

Lait de chevre pasteurisé, sel, présure,

Penicillium
CROUTE COMESTIBLE VALEURS NUTRITIONNELLES

(Enrapporta100 g de produit)

Energie 1261KJ/ 304 kcal
ALLERGENES : lait et produits a base de lait
(Directive UEN°T169/2011) Graisses 26 g dont acides gras saturés 18 g
METHODE DE STOCKAGE : 0- 4°C
ORIGINE DU LAIT:UE SANS OGM Glucides l.6gdontsucreslég

Protéines 169

Sel 139

PALETTISATION*

POIDS UNITES PAR COLIS CARTONS PAR COUCHE | N°COUCHES PARPALETTE  TAILLEDUCARTON  TMC
250¢g 6 9 6 250x375xH110 | 45 jours

Les emballages utilisés sont en conformité avec la législation en vigueur.
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Piccoli piaceri di montagna

Spécifications techniques

Dimensions

Moule: cylindrique

Caractéristiques chimiques :
Humidite: 54 %
Matiere seche: 46 %

Matieres grasses /extraitsec:45%
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Caractéristiques

Crodte lisse, avec une typique floraison de moisissure
blanche qui recouvre entierement la surface. La pate
est douce et crémeuse, le golit est doux et délicat et
lodeur est typique du lait frais de chévre coagulé.

Caractéristiques microbiologiques

Selon le limite légal (Réglement CE 2073/2005)
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