FICHE PRODUIT

Description commerciale :
Le petit fiancé des Pyrénées est un fromage au lait cru de chévre produit avec le lait de la ferme. De taille
légerement plus petit que le reblochon, il a une pate Iégerement pressée. Sa croUte jaune safran se recouvre d'une
fine couche blanche en fin d'affinage. Le refournement est les soins des fromages s'effectuent tous les 2 jours. La
saveur du petit fiancé est particulierement délicate avec une onctuosité pour un chévre exceptionnel lié a la

qualité du lait et a la richesse du terroir.

Fabrication : Artisanale
Type Lait: Aulait cru
Origine : ARIEGE

Famille : 02 - Les Classiques
Sous-Famille: 01 - Chévre

Certification :

Famille de fromage

P&te molle a croGte lavée

Croite Lavée
Lait cru de chévre présure ferments lactiques (facultatif) sel,
rocou
Ingrédients
Gout Fruité
Texture Moelleuse
Conservateurs Aucun
Allergenes Protéines de Lait
Poids environ 0,500 KG
Valeurs caloriques Non connue
Taux de MG 21%
DLUO / Condition de concervation Stockage entre 2°C et 4°C
Type de conditionnement En carfon

Conditionnement

Conditionné par 8

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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