Juraklore
Fort des Rousses FICHE TECHNIQUE

ke MONT D’OR AOP

DENOMINATION = MONT D’OR A.O.P.

Fromage au lait cru de vache, a pate molle, Iégerement pressée, de consistance crémeuse,
légerement salée. Il se reconnait a sa croiite lavée légerement « refleurie », de couleur
jaune a brun clair. 11 est cerclé d’une sangle d’épicéa et inséré dans une boite d’épicéa. La
boite et la sangle font partie intégrante des conditions de production de I’appellation.
Fromage de forme cylindrique plat fabriqué en France dans la zone AOP Mont d’Or.

FOURNISSEUR

Nom du fournisseur FROMAGERIES ARNAUD
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N° d’agrément sanitaire FR 39434 001 CE
SPECIFICATIONS
@ @ | Aspect E)rr(;ijlt:ulﬁgie légérement
S |EST:46% 3 3 —
2 So Parfum franc caractéristique du
= += %= | Odeur , e .
@ 2 a Mont d’or avec une note d’épicéa
=2 — —— -
g. £ S | Couleur Ellaai?C a ivoire, crolte jaune a brun
8 | G/S : 45 % minimum g = — -
8 5 | Goit Bmsg, saveur de creme et parfum
persistant
COMPOSITION

Ingrédients : lait cru de vache, ferments lactiques (lait), sel, présure
Allergénes : Lait
Les ingrédients utilisés sont exempts dOGM

CARACTERISTIQUES ANALYTIQUES
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Escherichia coli < 10000 germes/ g
Caractéristiques | Staphylococcus aureus <100 000 germes / g
microbiologiques | Listeria Absence dans 25 g
Salmonelles Absence dans 25 g
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