FICHE PRODUIT

Description commerciale :
Le Royal Blue affiné 14 mois, est un des trés rare gouda vieux sans sel de nitrite.(Ce qui explique sa couleur plus pale mais
naturelle.) Il est fait & la main artisanalement. Il dév eloppe des arémes doux et épicé avec une vrai puissance gustative.
Avec ses gros cristaux, ce fromage puissant est un must pour les vrais passionnés. Ce n'est pas pour rien que ce produit de
qualité a été récompensé par un jury de 135 chefs et sommeliers .

Fabrication : Artisanale Famille : 02 - Les Classiques
Type Lait:  Au lait pasteurisé Sous-Famille: 03 -Vache
Origine : Pays Bas Certification :
Famille de fromage Pate pressée non cuite
Croite Parafinée

lait de vache pasteurisé, sel, ferments lactiques, présure,
L, Caroténe (E160q)
Ingrédients

Goot parfumé
Texture Ferme
Conservateurs
Allergenes Protéines de Lait
Poids environ 12,000 KG
Valeurs caloriques 391Kcal/100g
Taux de MG 32.4%
DLUO / Condition de concervation entier: max 20°C, ouvert: max 7°C
Type de conditionnement En carfon
Conditionnement Conditionné par 1

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

COde article : 394 ROY Sauf erreur typographique

Les conditionnements peuvent étre changés sans préavis
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