FRAIS EMBALLE ARDECHE (07)
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Conditionnement: x8
Poids: 0,150 Kg

LAIT THERMISE CHEVRE

FICHE TECHNIQUE

BOUCHON APERO CHEVRE Pot

3573064611507

DESCRIPTIF

Comme la plupart des fromages de chévre,

le bouchon est meilleur au printemps et en
été, lorsque la qualité et la quantité du lait est
la plus élevée. Il se consomme aussi bien en
plateau de fromages qu'a l'apéritif, coupé en
rondelles fines.
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FABRICATION DONNEES PRODUIT
Origine du lait France Type de lait CHEVRE
Traitement du lait  Lait thermisé
Région Auvergne-Rhone- Conservation entre +4°C et + 7°C
Alpes DDM 17 jours
Département Ardeche (07) Allergénes Lactose
Label ) Famille Cheévres
Producteur/Affineur B Ingrédients: LAIT thermisé de Chévre, sel, présure, ferments
) lactiques
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% VALEURS NUTRITIONNELLES (pour 100g) \_
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Valeurs énergétiques 1657k /399kcal
Jet J LOGISTIQUE
Matieres grasses 329
dont acides gras 269 Code article 844
satures Ref interne mz
Glucides 2.89
Gencod 3573064611507
dont sucre 0.1g
Protéines 254 Vendu pce/kilo PCE
Sel 119 Accessibilité client FRAIS EMBALLE
Colisage x8
Les Petites Laiteries Poids colis 1200 Kg
Traditions Terroirs Dimensions colis (en m) 0,27x0,1x0,03
43 rue Pied de Fond
79000 NIORT Poids piéce 0,150 Kg
TeL: 05 49 79_ 54 37_ : Dimensions piéces 0x0x0
www.lespetiteslaiteries.fr




