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FICHE TECHNIQUE : MORBIER AOP

Le Morbier est un fromage a pate pressée non cuite fabriqué au lait cru de vache, a pate souple et
onctueuse, de texture fine, avec un léger goit de creme. La meule est de forme cylindrique avec
un talon convexe et son poids varie entre 5 et 8 kg.

La zone de production de ’AOP Morbier s’étend sur les départements du Doubs, du Jura et de

I’Ain et la raie noire que renferme ce fromage est son signhe de reconnaissance

FOURNISSEUR

Nom du fournisseur

FROMAGERIES ARNAUD

Adresse

Avenue de la gare — B.P.60 066 — 39 801 POLIGNY Cedex

FR 39434 001 CE

N° d’agrément sanitaire
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COMPOSITION

Ingrédients : lait cru de vache, ferments lactiques (lait), sel, présure, colorant : charbon

végétal (E153)
Allergénes : LAIT
Les ingrédients utilisés sont exempts d’'OGM

CARACTERISTIQUES ANALYTIQUES
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*AQR : Apports Quotidiens de Référence
Listeria Absence dans 25 g
Caractéristiques microbiologiques
Salmonelles Absence dans 25 g
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