























FICHE PRODUIT

Caractéristiques Physiques et organoleptiques

C'est un fromage blanc a pate filée a base de lait de bufflonne.

Le lait est ajouté avec du lactosérum naturel et de la présure et est envoyé
en phase de coagulation.

La maturation est obtenue par fermentation lactique naturelle.

A la fin de la phase de maturation, le caillé est soumis a un filage et un moulage.
Aprés une breve pause dans l'eau froide pour se raffermir,

le produit est salé dans une saumure.

Le produit est vendu en pot avec un liquide de conservation.

Le produit a une forme sphérique. La couleur de la pate est d'un marron doré.
Son goGt marqué est caractéristique avec des notes sauvages et fumées.

La structure est élastique. Crolte comestible.

Poids net égoutté: Y
125¢g i
Conditionnement:

carton contenant 1 vasque de 3kg (24 pcs X 125gr)
carton contenant 12 pots de 125g

Emballage:
vasque e% pots Valeurs nutritionnelles pour 100g
Energie 1130kJ/270Kcal
Température de conservation: Graisses 219
+4°C a+6°C dont acides gras saturés 169
_ X Glucides 1,69
Date limite de conservation: dont sucres 1,69
15 jours Protéines 199
Ingredients: Sel 0.89

Lait, sel, présure, arbmes naturels/épices.
Produit soumis a la perte de poids naturelle.

OGM:
absent

Allérgéne:
OUl, lait.



