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RACLETTE NATURE EN TRANCHES
AFFINEE 8 SEMAINES

400 Grammes
Désignation
Désignation : Fromage a pate pressée non cuite au lait pasteurisé, a 28% de matiére grasse
Estampille sanitaire CEE : FR 38.293.001CE

Composition

Lait de Vache pasteurisé (origine : France), matiére grasse laitiere (lait), sel, ferments lactiques (lait),
enzyme coagulante, conservateur : natamycine

Caractéristiques du produit fini

Aspect extérieur : crolte fine, Morge séche, couleur jaune pale, orangée

Aspect de la pate : pate lisse, coupe franche et massive avec quelques ouvertures de petites tailles
Texture : souple, fondante a chaud, bon filage

Golt : typé et fruité

Caractéristiques nutritionnelles

Valeurs nutritionnelles pour 100 g
Energie 1449 kJ (349 kcal)
Matiéres grasses 28 g

dont acides gras saturés 19¢
Glucides 09g¢g

Dont sucres <05g¢g
Protéines 23 ¢

Sel 1.8¢

Caractéristiques physico-chimiques et bactériologiques

Caractéristiques physico-chimiques Caractéristiques bactériologiques
Extrait Sec en % 54 a 58 Staph <1000 g/ml
Matiére grasse en % 26 a 30 Listeria monocytogenes Absence dans 25 g
% Taux de chlorure en % 16a2 E. Coli <1000 g/ml

Caractéristiques techniques et logistiques

Produit Conditionnement Palettisation
Forme : Parallélépipéde Matériau emballage : En barquette Nbre de colis par palette : 100
thermoformée sous atmosphére
modifiée
Unité de facturation : Barquette Nbre d’'UVC : 12 Nbre de couche par palette : 10
Affinage : 8 semaines Nbre de colis par couche : 10
Poids d'1 UVC : 400 Grammes Matériau conditionnement : Carton Nbre d’ UVC par palette : 1200
« base par 4 x 3 couches »
DDM : 58 jours Dimensions du colis LxIxh (mm) : Dim. Palette (cm): EUR 80 x 120
396 x 236 x 143
Stockage : A conserver entre +2°C | Poids brut colis (Kg) : 5 Hauteur Palette (cm) : 160
et +8°C »
Poids Brut pal. : Env. 500 kg

Fruitiere de Domessin - 710 route de Pont de Beauvoisin- 73330 DOMESSIN
Service Commercial — ZA de La Galandiéere — 38730 PANISSAGE
Tel : 04.74.88.27.66- Fax: 04.74.88.28.66




