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Pueecoll placert di montagna

CODE DE L’'ARTICLE : FN5012 PIEMONTE
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Montagnes

Fromage artisanal caractérisé par une forme particuliére a
«montagne » produit dans une petite laiterie du Piémont. Produit
avec lait de vache cru, affiné en grotte, il posséde une péate
élastique fondante en bouche, avec des ouvertures diffuses,
rondes etirrégulieres. En bouche il est structuré, sapide de lait.

INGREDIENTS :

Lait de vache cru, sel et présure

.
CROUTE PAS COMESTIBLE
MATIERE PREMIERE : lait de vache entier cru VELEURS NUTRITIONNELLES

conformes au REG. CE 853/2004 (Enrapporta100 g de produit)

Energie 1768KJ/416 kcal

ALLERGENES : lait et produits a base de lait Grai 34 q dont acid turés 22
(Directive UE N° 1169/2011) raisses gdont acides gras satures 22 g

METHODE DE STOCKAGE : 0- 6°C )
Glucides <lgdontsucres<lg

ORIGINE DU LAIT: Italie SANS OGM

Protéines 30g

Sel 1.80¢g

PALETTISATION*

POIDS UNITES PAR COLIS CARTONS PAR COUCHE | N° COUCHES PAR PALETTE TAILLE DU CARTON
8 kg 1 9 6 270X395XH270 | 60 jours

Les emballages utilisés sont en conformité avec la législation en vigueur.
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Spécifications techniques

Dimensions
Technologie de production

.

Produit obtenu a partir de lait de vache cru partiellement
écrémé, de la coagulation présure, le fromage est salé en
saumure pendant une période allant de 36 3 48 heures alafinde
cette étape il est assaisonné dans des chambres froids avec

Caractéristiques c/iimiques . humidite et temperature controlees pendant une periode de 60

jours.

Moule : prismatique 30 - 32 cm

Hauteur:7-10 cm talon légerement convexe

Humidité: 44 %

R R T
Matiere seche:56 % Camctén’stiques
Matieres grasses /extrait sec:43.8 %

Produit avec une crolite mince et de couleur rougeatre. La pate
est de couleur jaune pale - blanc lait, variantes liées a
lalimentation (paturages - foin). La consistance est pateuse,

Camcténlstiques thfOl;lOIbgltuS douce et fondante en bouche. Il présent des ouvertures rondes
et inégales. La saveur est douce et délicate. L'utilisation est
Selon le limite légal (Reglement CE 2073/2005) comme fromage de table et composant de plats typiques.
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