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Caractéristiques générales / general specs:

Fromage de forme cylindrique a pate molle et a crolte lavée
au lait de vache pasteurisé. Il bénéficie au niveau européen de

'AOP. The Grand Livarot have protected designation of origins.

Ingrédients / ingredients:

Ingrédients

Sel / salt

- uantité a la
Origine / Q .
L mise en
Origin
oeuvre

France 1.6%

Présure animale / animal rennet France Env. 0.1%

Information fabricant / manufacturer information:
Agrément CE / Export sanitary ID :

FR

14.371.001

Certification : IFS (international food standard) et BRC (British Retail

CE

Consortium)
Adresse / adress : Fromagerie de Livarot
42, rue Général Leclerc - 14140 LIVAROT

Conditions de conservation / storage temperature:

Le Grand Livarot se conserve entre +4°C et +8°C / Keep refrigerated

+40°F and +46°F

Définition de la DLUO / shelf life definition:

Jour/mois/année: jj/mm/aa

Day/month/year: dd/mm/yy

Définition d’un lot de produit
fini / Lot Number:
Définition : N° lot = Journée de
fabrication : JJOMMAA + LI + Tank de
fabrication X
Le numéro de lot est imprimé au jet
d’encre sur le coté de la boite (unité de
consommation) ou sur une étiquette sur
le fond de la boite.
Lot Number = DDMMYY + LI + X (X is a
tank number)

Poids net / net weight:

1300g — 1500g / 45.5 — 52.5 Oz

Durée de Vie du produit /
shelf life :

80 Jours / 80 Days

Réglementation applicable /
regulatory issue:

» AOC : décret du 30 mars 2007

» Reéglement CE 178/2002

» Réglement CE 1441/2007 modifiant le
réglement 2073/2005 concernant les
criteres microbiologiques applicables
aux denrées alimentaires

Caractéristiques physico-
chimiques / Biological specs:

 Objectif Tolérance
Extrait sec /dry

0, -
matters T ll=e

mat.gr /poids total
| total fat Ee o

Teneur en sel / salt 1,60% +/-0,6
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Caractéristiques microbiologiques / microbiological specs:

* : critére réglementaire (reglement 2073CE/2005)

Caractéristiques organoleptiques / organoleptic specs:
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OGM et ionisation /| GMO and ionisation

Le Grand Livarot n’est pas composé d’organismes génétiguement modifiés, n’en contient pas
ou n’'en est pas issu. Le Grand Livarot est exempt de tout traitement d’ionisation. Enfin le Grand
Livarot est garanti sans antibiotiques. Our products are free from GMO, from any ionisation treatment
and free from antibiotics.

Allergénes / Allergens:

Le Grand Livarot contient du lait, produits laitiers et dérivés (y compris le lactose, protéines de
lait et ferments lactiques). Il est exempt des 13 autres allergenes. Our products contain allergens milk
and derivated.

Conditions d’utilisation / Terms of use

Se consomme en l'état, crolte comprise et reste compatible avec quelconque usage en
cuisson. La congélation n’est pas un mode normal de conservation car elle altere I'aspect et la texture
du produit. Néanmoins elle est possible. It’s consumed as is, rind included. Cooking is compatible. The
freezing isn’t normal mode of preservation because she distorts outlook and texture of product.
Nevertheless it’s possible

Palettisation / Pallets




