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DENOMINATION PRODUIT : 
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DESCRIPTION PRODUIT : 

Fromage de chèvre rond qui pèse en moyenne 160g.

COMPOSITION : 

Fromage de chèvre frais au lait cru (lait de chèvre, ferments lactiques, présure) Matière grasse non précisée. sel.

CONSERVATION :

DLUO minimum à la fabrication : 60 jours

A conserver à une température de 2°C à 6°C
CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES : 


-     Couleur : crème

· Texture : souple et onctueuse

· Odeur   : odeur de chèvre prononcé

· Saveur  : légèrement typée 

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES du fromage de chèvre : 

· % MG : AU LAIT CRU ENTIER
CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES :

	Germes
	Seuil m
	Seuil M

	Listeria monocytogenes
	Absence dans 25g

	Salmonella
	Absence dans 25g

	Staphylocoques à coagulase +
	10000ufc/g
	1 00000 ufc/g


CRITERES QUANTITATIFS :

Poids minimum unitaire du fromage : 160 g minimum garantie à l’emballage.

Caractéristiques du conditionnement / emballages:

Selon le client et la demande les fromages sont enveloppés dans du papier sulfurisé ou filmé dans une barquette plastique avec un film thermorétractable.

Le fromage peut être déposé sur une feuille de châtaigner.

SECURITE :

Le lait de chèvre provient uniquement de la ferme et l’alimentation de chèvres est à 80% à base de céréales et fourrages de l’exploitation.

CONSEILS DE MISE EN ŒUVRE :

Sortir le fromage du réfrigérateur 1 heure avant la consommation. 

Déguster à température ambiante.




MOTHAIS DEMI-SEC


















