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Chabichou du Poitou AOP





Produit par le GAEC Roux de l’Ane vert à Sossay
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Caractéristiques





Chimiques :		


- Composition : lait cru de chèvre entier, phosphatase positive


	- Matière grasse : 45 % sur extrait sec, 23 % sur produit fini


	- Poids net à l’emballage : 150 gr


	- Conservation 60 jours à 6° C


	- Fromage en Appellation d’Origine Protégée, incrusté CdP sur le dessus





Commerciales :


	- Forme petit tronc de cône, dite bonde de 6 cm de hauteur, diamètre de 5 à 6 cm


	- Conditionnement par unité, nue ou filmée, par 6 ou 15 en cagette bois


	- Gencod : 3 47 450 1211 000


            - Chabichou du Poitou rayon STD : Gencod : 3 47450 7211 004 


	- Médaillé  à  plusieurs  reprises  Or ,  Argent  ou  Bronze  au  concours                                                                        Général Agricole de Paris


 


Gustatives :


	- Pâte blanche ferme, souple à 12 jours, cassante après un affinage prolongé


	- Choisissez-le en fonction de votre palais, jeune moelleux acidulé, à 20 jours crémeux onctueux, à 30 jours plus sec, sa croûte jaunâtre sera teintée de gris-bleu, le goût sera plus marqué pour les connaisseurs














