
Origine du lait France

Région Nouvelle-Aquitaine

Département Deux-Sèvres (79)

Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: LAIT pasteurisé de chèvre sel, présure, ferment 
lactique

Type de lait CHEVRE

Traitement du lait Lait pasteurisé

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 18 jours

Allergènes Lactose

Famille Chèvres

Code article 584

Ref interne 0752

Gencod 3760166007523

Vendu pce/kilo KG

Accessibilité client COUPE

Colisage x2

Poids colis 1,960 Kg

Dimensions colis (en m) 0,33x0,25x0,09

Poids pièce 0,980 Kg

Dimensions pièces 0,24x0,09x0,06

Valeurs énergétiques 1252kj /301kcal

Matières grasses 23g

dont acides gras 
saturés

16.6g

Glucides 1.4g

dont sucre 0.8g

Protéines 22.2g

Sel 1.3g

(pour 100g)

CHEVRELAIT PASTEURISÉ

COUPE DEUX-SÈVRES (79)

BUCHE BLANCHE FONTENILLE  (KILO)

0752

Conditionnement: x2
Poids: 0,980 Kg  

Classique de l’atelier de production chevrier 

de Fontenille dans les Deux-Sèvres, la bûche 

de chèvre rassemble les amoureux de ce lait si 

subtil. Ses tranches savoureuses transmettent 

un goût franc et agréable au palais à n’importe 

quel moment de l’année !
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