FICHE PRODUIT

Description commerciale :
Blanc ou cendré, ce petit fromage rond doit son nom & une Iégende. En allant faire brouter ses 3 chévres blanches
et son petit bouc noir, Saint Martin, berger, aurait au cours d'une de ces promenades rencontré le diable. Celui-ci
voulut que Martin lui donne ses chévres mais il refusa. Il proposa au diable de laisser choisir les chévres. Les deux
Hommes partir dans des directions opposées. Les trois chévres blanches suivirent Martin, le petit bouc, le Diable.

Fabrication : Artisanale
Type Lait: Aulait cru
Origine : DEUX-SEVRES

Famille : 02 - Les Classiques
Sous-Famille : 01 - Chevre
Certification :

Famille de fromage
Croite

Ingrédients

Goot
Texture
Conservateurs
Allergenes
Poids environ
Valeurs caloriques
Taux de MG
DLUO / Condition de concervation
Type de conditionnement
Conditionnement

Fromage de chévre
Naturelle
Lait cru de Chévre Lactosérum Présure Sel

Doux et frais
Fraiche
aucun
Protéines de Lait
0,150 KG
325Kcal pour 100g
Lait entier
Stockage entre 2°C et 4°C
En caisse bois
Conditionné par 10

Microorganismes - Limites - Références

Listeria Monocytogénes - N=5, C=0 abscence dans 25g - reglement Européen 853/2004

Salmonella - N=5, C=0 abscence dans 25g - reglement Européen 853/2004

Staphylocoques a coagulase positive - N=5, c=2, M=10000ufc/ml, M=100000ufc/ml - réglement Européen
853/2004
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