Fromagerie Blanc F.J
contact@fromagerieblanc.fr

11 RUE MARCEL BEAU

79200 PARTHENAY

Tel: 05.49.95.71.12

Fax: 05.49.64.93.02

Sommaire fiches produits :

Les Lactiques Affinés

https://www.johnnyblanc.fr

OHNNY
LANC

Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

ATC A8 THIOMPINE .ttt ettt s b et et a e s be st e s sbe b e se s b e st e be st e st s se s e st ese b e st sbe s eaesbe st e aesbe s ese s b et eaesbensesesbentenassantenensanes 4
BUCRETEE DIANCRE .ttt ettt b ettt b e b et e b e st b e s et s b e b et b e b e st sesbene e esenenessnen 5
BUCRETEE CENAIEE ...ttt ettt sttt b et s et eebe st s e b st n s ene e sanen 6
CABIT DIANC ettt e R Rt a e h e bbb bR Rt ettt sttt e 7
CADIT CONAIE ...ttt ettt ettt ettt b et b et be et st ebe et ebeae e b e s et s b ese e s e e b eae b e b e s et e b e s et e b e b et st e b e ae e b e b e s et e b e sttt ebent b ebene e et enenteee 8
CNADIS DIANC ettt ettt ettt b e ettt b et e b e st s b e bt s E e b ea e b e b e R b e b e Rt b R et e A bRt b e b e Rt a bttt b et e b ettt ene e aee 9
CRADIS CENAIE ...ttt ettt b et e b bt e e bt e Rt e e R e st e b bt e e b et e e b et e e b e st e e b e st e s eseaenaereneaeene 10
Chévre feuille blanc sur feuille d@ ChATAIGNIET ......ccv ittt sttt b et se bt b ettt b et be e e b e e ene 11
Chévre feuille cendré sur feuille de ChATAIGNIET .......o.e ittt ettt ettt ettt sttt e bebe e stebenasne 12
COBUE BIANC ittt bbb bbb bbb bbb bbb bbb bbb bbbt b bt e bbb e 13
COBUE CRNAIE ...ttt ettt sttt s a et s b et e e e Rt b e bt e e e bt e e R e Rt e R e st e b e bt e b e b et e e R et e e s et e b e st et seneaesaereseanene 14
CIOTEIN DIANC ottt et e et e Rt E et e b e bt a b et e R et e R et b st e aebe e e r e e e ne 15
CIOTEIN CENAIG ...ttt ettt b e bbb bttt st e b h bbb b e b e b e bRttt ettt et s bt s b bbb b b ebebenenne 16
FUSETEE DIANCINIE ..ttt et ettt e ettt b et e s e s e st s e b et saebentsnenenis 17
FUSETEE CONUAIEO ...ttt et ettt bbbt e e b e s e e b e Rt sE e R et s A b e Rt e e b e m et s b st e s b e s et s b ebenesanseneensenin 18
Motais blanc sUr fEUIllE A CRATAIGNIET ...co. ittt ettt b et bbb benenasbenin 19
Motais cendré SUr fEUIlle e CRATAIGNIEI ......iv ittt sttt ettt s b ss et e e b e e s be st e e sbe s et snessensenenes 20
PaIEE DIANC ittt ettt ettt b et b et b stk h et bRt b e R et e b et e h e R et A Re Rtk e b e ae et e b e a et b eae e b ebe et ebe et ebenn 21
PAIEE CENAIE ...ttt ettt sttt b et b et b e st b e b et e b e s et e b e s et s b e Rt ae s b e R et s A e b e a e e e beae e s b e st e s b ene e s b e b et st ebenentsbenin 22
PAVE CENAIE......eieeecteeeteteertet ettt ettt ettt b et be ettt e b et e b et e b e s et b e b eae b e b e a et e b e s eae s b e st ae e b e b eat s b e beat st e beaet e b e st e e b esenesbebene st ebenentsbenin 23
PYramide DIANCRE .ot sttt s bt s bt e s b et e R e s b et e R e s b et e R e b et e R e et e R e b e e e Rt et e Re b e e e ae s et enenee 24
PYFAMIAE CONAIEE ...ttt ettt ettt ettt bt b e st b e st b e et e b e et e b e s et e b e s eae s A b e ae s b e b ent b e b e st e st ebeatsbebene st ebenesebenin 25
ROUE DIANCNE ..ttt ettt ettt ettt b ettt b et sbese e s b e b et s e e b e a et e b e aet e b e se e e bese e sbebene st ebenetesenin 26
ROUEB CONAIEE ...ttt ettt sttt b et b et s b et eb et st b et e b et s b ese st s b e s e st b ese st b e b e s eat e b e s eat s b e s eat st ebe st et ebeae b e bese st ebeneatsbeseaesbebenetesenin 27
GraNd SAINT IMAUIE ...ttt sttt sttt et es sttt s e b et s a e b e st e s b e bt e b e st e st e b e et e e e b e st e e b e st b et e s et et e b et e e b et b e b eme et es et et ebenenaebeneaeane 28
SAINT IMIAUIE ..ttt bbb bbb bbb bR s b b s h bbb bR e b s bbb s b b e Rt s bbb bbb bbbt 29
Sauvaget blanc sur feUille de CRATAIGNIET ..o ettt sttt b bbbt sttt bbb ne st be e ene 30
Sauvaget cendré sUr feUIlle de ChATAIGNIET ...ttt sttt st st s s b e e s e st e e st et esasbesenassansenassens 31



Fromagerie Blanc F.J
contact@fromagerieblanc.fr

11 RUE MARCEL BEAU

79200 PARTHENAY

Tel: 05.49.95.71.12

Fax: 05.49.64.93.02

https://www.johnnyblanc.fr

b =
OHNNY
LANC

Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Les Lactiques Affinés (suite)

TOUF A8 CNBVI@...ciieteeetetee ettt ettt b ettt b et st e b e st e b s e e b e b et b e ket st e b e st b et e b et b e b et b e s et ek ese et eb et et ebenertebenenesbenenens 32
THICOINE DIANC ottt ettt bbbt a bt t e h et e b e et b e b et ebebe et e b e et sreseaten 33
THICOINE CENAIE ...ttt ettt s be et be st e b e b et e b e b et e b et st e b e st b et e b ea et e b eae et e b e st st et ese et ebe st b ebenetebenentsbenenens 34
CREVIE COUPE DIANC caiiiiieteteteet ettt ettt ettt sttt b et b ettt b et st e bt e e b et b e b e st et e s et et e b et b e b et st ebene bt es et et ebentntebeneneane 35
CREVIE COUPE CONMAIE. ...ttt ettt sttt ettt ettt s e b et be st st e b e bt b e b e b et e bttt e beae b e b e s et et es et b e b et et e b et st ebene b et es et ebenentetebenersane 36
CREVIE COUPE TFUTTE ..ttt sttt sttt s b et e b et s s s b et e s e s be st e se st ene s b et e aasbe st e st e be s e st s b et eae st et ssasseneesassensenense 37

Les Lactiques frais

QIR A CNBVIE ...ttt ettt st b ettt ettt b et st e bt et e ke st et e s et et e s et et e b et et ebeae b et ene b et eneabebenentetesenansene 38
FAISSEIIE T CREVIE ...ttt sttt s b bbb bRttt et sttt b b bbb enenne 39
CIOTEIN TTAIS ottt b bbb a bbbt b e Rt bbbt a bt e h et b et a bt aer e nne 40
POEIT CAMPAGNAITU. .ttt ettt ettt b et et b e st et e b et et e b e e a e s b et e st s b et e st e b et e st s b ea e e Rt et e e e a e e b et e s e b et e st st et ebesbentenessentenense 41
PO FTAIS ettt e R e R R SRR e R Rt R et R Rt s R Rt a st eenenes 42
POLIT PAIET FraiS..vuirieeeuirieietiirtet ettt ettt ettt sttt b et b et s b e st s b e s et ke b e s et e b ese st e b e s eat s b e s et b e b ea e et e b en et e b e s et e b ene e b e b et b ebene st ebenis 43

Les Lactiques frais aromatisés

FUSEELE PIMIENT ..ttt ettt ettt s a et e a et s b et s b e e b et e R e e b et e Re s b et e R e R et e b e b et e b e b e e e bt s b et e bt b et snebe e eneane 44
Palet frais DAMIDIN .ttt bbbttt b bbb nene 45
SAVEUE DAMIDIN ...ttt ettt ettt ettt s b et e b et e b e st b e st b e b e a e s b e b en et s b e s et e b e b et s b e b eae st b e sttt en et et e b et ene 46
PalET TaIS DASIIIC. ..ttt ettt ettt sttt b et e b e Rt s b e R et A b et b e Rt e b e Rt b bt bebe et ebene et ebenis 47
PAIEE TAIS NEIDES ..ttt et ettt e ettt s b et st s a bt e bt e st s e st s e bt e s nes 48
SAVEUI NEIDES ...ttt sttt b et b et s b etk e b et e b e st b e s et b e he e s b e bea e et e b e s et e b e b et ebebent st ebene b ebene b et ese e tne 49
PAIEL TS BCNAIOTE ..ottt b ettt st b ettt b et e b et s b e b et s b e b et et ebeae b e b e st e e b ebe e s b ebe e st ebenentebenin 50
SAVEUE BCNAIOTE ...ttt sttt b b bbb bttt et st b b e bbb e bR e b e b ettt ettt a et b 51
PAlEE TS JANAIN ..oveveeiieieiiiririecririe sttt ettt sttt b et s b e e b e s et e e s et e b e s et s b e Rene s b e R e e Ao ket e e b e Rt e be R e e ket e b e s ene st ebene s esenn 52
SAVEU JAIAIN ettt ettt ettt ettt et b et e b b et st e b e et e b e s et s ke s et st eb e s et e b e s et e b eseat b eseat st ebene et et es et ebebeat et e b eat st ebene b ebenentetebenertane 53
PalET FraiS PIMENT ..oueiiiiirieirerete sttt ettt sttt st et s bt e s b e st e s b et e s e s b et esesbe st e s e ebe st esesbentesesbe st esense s esebeseesesbeneeseseseesensensosanes 54
SAVEUI PUMENT ittt ettt st sttt e b e s b e e bt s st s a e e e e b e b e bt s et s Rt e s e b e s e bt e st s a e et e b e s e b e eae s Rt e me et e b e b e esesr e e st ensensebennesneentns 55
PAIET TS POIVIES...ceviiieteeriet ettt ettt ettt ettt sttt b et b et s b e st s b e s et st e e a et e b en et s b e s eae s b e b eat s b e bea et ebene b e b e s et s b esenesbebeae st ebenestesenin 56
SAVEUI POIVIES ..eeiteietesieetet et ste st s st st st et e sesbe s bt s st st et ese s b e e st e st s st e st e b e s ees e eae e st e a s e s e s eesees e e Rt et e b e s e b e eae s Rt e m e e b e s e b easesreeneensensesennesneentns 57
PalET FraisS POTAGEIE ..cviuiiiiieirierteteertet ettt ettt st s bt s bt s b e st e e s s et e se s b et e st s b et e st sbe st e s e e s e st e st s b en e e s e e be st esesse st e s e beneesesbenessesentssessensenenes 58

SAVEUI POLAGEIE ....cuivuieeteuetrtetetrteteutstete b te st et tebe st st ebe st st eses e et e b e et ebeseatstes et et eseae s ebene st ebeseat st eseat st ebene et e b es et ebebeat et ebent st ebene st ebeneatebesenertene 59



Fromagerie Blanc F.J
contact@fromagerieblanc.fr

11 RUE MARCEL BEAU

79200 PARTHENAY

Tel: 05.49.95.71.12

Fax: 05.49.64.93.02

https://www.johnnyblanc.fr

b~
OHNNY
LANC

Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

POt TS SAITIETE ...ttt et et ettt s h et s et b et e s et R Rt s e bt s e bt eenenes 60
SAVEULE SAITIETER .ttt ettt ettt b et b et e b e b et e bt e b et e a e e b et et e b e e e Rt s b et e b e b et e st b et e bt b et e b et enesbenseneenessentnens 61
POt TS LU ..ttt ettt e ettt st st e bRt e b s e st s e b et s e b ene e nenes 62
SAVEUE TFUTFE L.ttt ettt ettt ettt et b et s b et st e st et e b e s et e b e s et e b e se et ebe st st e beae et e b e s et e b e b eat et e b eat st ebeae b ebesentetesenertene 63
SAVEUI PAPAYE ...eeuiiiiriitesiiritit ettt st st sttt sbe st e s bt bt st st e b e s b e be s a e s he s b e b e b e eb e s a e e R e e b e b e b e b e e Re SR e e E e b e R e b e e Rt SR e e b e b e b e Re s Rt et et e b e b e nesreentens 64

Pate pressée non cuite

PEUIT SAINT AENIS ..viieveeeiiceiceeceece ettt ettt s e e be e s e e s beesbe e be e b e easeeabeeabsersesasessaesseessaeaseessserbaesseenbeenssessesssesssesssessaenseesasesseeseerseenses 65
ST 1L A [T SRR 66
B e 0] 0 L=l e (SN el T3V IO 67

Pate molle a croute fleurie

IVHINT GAEINAIS . euteeerieeierieetet ettt ettt et e s ae s b s st s a et e e e ae b e s s e s Rt e st et e e e s e st s s e e Re e et e e e s e s e s b e ene e Rt e n e et e s e s b e eseeaeent et esessenreenesaeen 68
LCT= 11 = OO TP 69
GALINGIS @ 18 COUPE ..ttt sttt sttt b et b et st e b e st b e b et et e b et et e b e st b e b e st b et e s et e s e b et et ebeae st e b ene st et es et ebenentetesenersene 70

CrEMEUX AU OGS ettt ettt ettt st ettt ettt bt st b et st et e st st e b e st e b e bt st e b et et ebe st b e b e s et e b es et ebeb et st ebent et ebene st et eneabebesentetesenersene 71



Fromagerie Blanc F.J
contact@fromagerieblanc.fr

11 RUE MARCEL BEAU

79200 PARTHENAY

Tel: 05.49.95.71.12

Fax: 05.49.64.93.02

- [l =
OHNNY
LANC

Artisan fromager

https://www.johnnyblanc.fr

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Arc de Triomphe

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre

Gencod: 376 0177 060 111

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois
Colis: 6 fromages par colis
Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:
Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:

Extrait sec: 45%
Gras sur produit fini: 20%
Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles

Energie

MG

Acide gras satureés
Protéines
Glucides

Sucres

Sel

Pour 1009

1234Kj/319Kcal
25¢g

18,59

229

1,59

0g

1,59
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Désignation: Buchette blanche

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060128

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 200g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2 2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Désignation: Buchette cendrée

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060142

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 200g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Désignation: Cabri blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060197

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 9 ou 12 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras satureés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Désignation: Cabri cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060210

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 9 ou 12 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22¢g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Désignation: Chabis blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060296

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 12 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Désignation: Chabis cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de cheévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060319

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 12 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Chevre feuille blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 302

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 150g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

https://www.johnnyblanc.fr

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Chevre feuille cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 456

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 150g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Ceeur blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060241

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 5 ou 8 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Cocur cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de cheévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060258

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 5 ou 8 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J
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Tel: 05.49.95.71.12
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Crottin blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de cheévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060340

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 15 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Crottin cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de cheévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060357

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 15 fromages par colis

Poids: 80g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Fusette blanche

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060166

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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OHNNY
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Fusette cendrée

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chevre
Gencod: 3760177060203

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Mothais blanc sur feuille de chataignier

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre

Gencod: 3 76 0177 060 807

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 10 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Mothais cendré sur feuille de chataignier

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 609

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 10 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060432

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 9 ou 12 fromages par colis

Poids: 150g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060449

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 9 ou 12 fromages par colis

Poids: 150g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Pavé cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060500

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 300g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Pyramide blanche

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Seévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 517

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 230g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras satureés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Pyramide cendrée

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Seévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 524

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 230g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Roue blanche

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 494

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras satureés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J
contact@fromagerieblanc.fr

11 RUE MARCEL BEAU

79200 PARTHENAY

Tel: 05.49.95.71.12

Fax: 05.49.64.93.02

https://www.johnnyblanc.fr

i~
OHNNY
LANC

Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Roue cendrée

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 388

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Grand Saint Maure

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Seévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 371

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 400g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saint Maure

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 616

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 300g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Sauvaget blanc sur feuille de chataignier

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 548

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 5 ou 10 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Sauvaget cendré sur feuille de chataignier

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 586

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 5 ou 10 fromages

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2 2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Tour de chevre

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France 4
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060623

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE
Emballage: caisse Bois

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 160g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Tricorne blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 814

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 5 ou 8 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Tricorne cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Cendre végétale.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 562

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 5 ou 8 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2 2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Tel: 05.49.95.71.12

Artisan fromager

TVA: FR 86 348 286 22

Fax: 05.49.64.93.02

Désignation: Chevre coupe blanc

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 135

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 1 fromage par colis

Poids: environ 1 kg

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59

Agrément: FR 79 202 024 CE
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

Désignation: Chevre coupe cendré

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel, cendre végétale.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 159

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 1 fromage par colis

Poids: environ 1 kg

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

Désignation: Chevre coupe truffe

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheéevre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel, 1,6% de
Brisure de truffe tuber aestivum vittad.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 456

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse Bois

Colis: 1 fromage par colis

Poids: environ 1kg

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE
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Artisan fromager

Désignation: Caille de chevre

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 463

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 1 par colis

Poids: environ 2,5 kg

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

https://www.johnnyblanc.fr

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C
TVA: FR 86 348 286 22

Agrément: FR 79 202 024 CE

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Faisselle de chevre

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 265

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: carton

Colis: 6 par colis

Poids: 350g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Crottin frais

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 333

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 12 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres 0g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 470

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras satureés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Petit palet frais

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Seévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3 76 0177 060 487

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 140g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caracléristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

Désignation: Petit campagnard

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre

Gencod: 3 76 0177 060 234 v/
Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Fusette piment

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
Piment d'Espelette.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre

Gencod: 376 0177 060 227

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres 1,019

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais bambin

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: échalote, graines de pavot, tomate, graine de sésame.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,019

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur bambin

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: échalote, graines de pavot, tomate, graine de sésame.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles

Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 173

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,019

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais basilic

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,
basilic.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 3760177060647

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 190g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras satureés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais herbes

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: herbes de provence

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles

Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 135

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: saveur herbes

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: herbes de Provence

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles

Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 180

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais ¢chalote

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: échalote

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 661

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur échalote

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chevre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: échalote

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 135

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais jardin

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.

Enrobages: ail, oignon, échalote, tomate, persil, poivre, ciboulette
et estragon

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, poivre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.

Gencod: 376 0177 060 159

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur jardin

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: ail, oignon, échalote, tomate, persil, poivre, ciboulette
et estragon SRR
Présence d’allergénes: lait cru de chévre, poivre, autres traces possibles

Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 173

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais piment

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de cheévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: piment d'espelette

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 654

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g I'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 229
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur piment

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: piment d'espelette

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 507

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J "& https://www.johnnyblanc.fr
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais poivre

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: poivre

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, poivre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 180

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur poivre

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: poivre

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, poivre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 491

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J 1% https://www.johnnyblanc.fr
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais potagere

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: poireau, carotte, échalote, oignon

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 3 76 0177 060 555

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J "& https://www.johnnyblanc.fr
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11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur potagere

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: poireau, carotte, échalote, oignon

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 173

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais sarriette

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: sarriette

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 3 76 0177 060 531

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur sarriette

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru

Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France

Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Enrobages: sarriette

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles
Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame, moutarde.
Gencod: 376 0177 060 180

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Palet frais truffe

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel, 1,6% de
Brisure de truffe tuber aestivum vittad.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, truffe.

Gencod: 3760177060289

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2 2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur truffe

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel, 1,6% de
Brisure de truffe tuber aestivum vittad.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, truffe.

Gencod: 3760177060814

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmospheére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 80g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caracléristiques sanilaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2 2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 259
Acide gras saturés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Saveur papaye

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel,papaye
Enrobage : papaye, sucre de canne, E220

Présence d’allergénes: lait cru de chévre, autres traces possibles

Car le produit est fabriqué dans un atelier qui utilise : sésame,

Noisettes, moutarde, gluten, lactose, noix.

Gencod: 376 0177 060 173

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: sous atmosphére contrblée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 120g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours a l'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1234Kj/319Kcal
MG 25¢g
Acide gras satureés 18,59
Protéines 22g
Glucides 1,59
Sucres 1,01g

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Petit Saint Denis

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate pressée non cuite

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 630

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: boite en bois imprimée

Colis: 5 fromages par colis

Poids: environ 500g par fromage

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1533Kj/368Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 18,59
Protéines 249
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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Artisan fromager

SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Grand Saint Denis

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate pressée non cuite

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 630

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: boite en bois imprimée

Colis: 1 fromage par colis

Poids: environ 2kg par fromage

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a2 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1533Kj/368Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 24qg
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Tomme de chevre au lait cru

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate pressée non cuite

Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques,
présure, sel.

Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 326

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse en bois

Colis: 1 ou 2 fromage par colis

Poids: environ 2 kg par fromage

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 a3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1533Kj/368Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 18,59
Protéines 2449
Glucides 1,59
Sucres Og

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Mini gatinais

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle croGte fleurie
Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 661

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: boite en bois imprimée

Colis: 9 fromages par colis

Poids: 130g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1220Kj/293Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 11,59
Protéines 17,99
Glucides 1,29
Sucres Og

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Gatinais

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle croGte fleurie
Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 609

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: boite en bois imprimée

Colis: 6 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1220Kj/293Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 11,59
Protéines 17,99
Glucides 1,29
Sucres Og

Sel 1,59



Fromagerie Blanc F.J 1% https://www.johnnyblanc.fr
contact@fromagerieblanc.fr . !

11 RUE MARCEL BEAU OHNNY SIRET: 34828622000044
79200 PARTHENAY LANC Code NAF : 1051C

Artisan fromager

Tel: 05.49.95.71.12
Fax: 05.49.64.93.02

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Gatinais a la coupe

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de cheévre au lait cru
Classification: pate molle croGte fleurie
Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 616

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: boite en bois

Colis: 1 fromage par colis

Poids: environ 1kg

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux desel: 1.2 3 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 1009
Energie 1220Kj/293Kcal
MG 25¢
Acide gras saturés 11,59
Protéines 17,99
Glucides 1,29
Sucres Og

Sel 1,59
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SIRET: 34828622000044
Code NAF : 1051C

TVA:FR 86 348 286 22
Agrément: FR 79 202 024 CE

Désignation: Crémeux du logis

L’ARTICLE :

Caractéristiques:

Dénomination: Fromage de chévre au lait cru
Classification: pate molle croGte fleurie
Origine: Deux-Sévres - Département 79 - France
Ingrédients: lait cru de chévre, ferments lactiques, présure, sel.
Présence d’allergénes: lait cru de chévre
Gencod: 376 0177 060 647

Agrément sanitaire: FR 79 202 024 CE

Emballage: caisse en bois

Colis: 5 fromages par colis

Poids: 180g l'unité

Conservation: au frais, 4°C max

DDM: 60 jours al'emballage

Caractéristiques sanitaires:

Staphylocoque Coagulase positive: <10 000ucf/g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
listéria Monocytogénes: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)
Salmonelle: Absence/25g (Selon réglementation en vigueur 2073/2005)

Caractéristiques Physico-chimiques:
Extrait sec: 45%

Gras sur produit fini: 20%

Taux de sel: 1.2a 1.5%

Valeur Nutritionnelles Pour 100g
Energie 1220Kj/293Kcal
MG 25¢g
Acide gras saturés 11,59
Protéines 17,99
Glucides 1,29
Sucres Og

Sel 1,59



