
Origine du lait France

Région Occitanie

Département Aveyron (12)

Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: LAIT cru de brebis, sel présure ferments lactiques

Type de lait BREBIS

Traitement du lait Lait cru

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 18 jours

Allergènes Lactose

Famille Brebis

Code article 2499

Ref interne 9601

Gencod 3760166024995

Vendu pce/kilo KG

Accessibilité client COUPE

Colisage x4

Poids colis 1,600 Kg

Dimensions colis (en m) 0x0x0

Poids pièce 0,400 Kg

Dimensions pièces 0,11x0,11x0,03

Valeurs énergétiques 1137kj /274kcal

Matières grasses 22g

dont acides gras 
saturés

18.2g

Glucides 0g

dont sucre 0g

Protéines 19g

Sel 0.1g

(pour 100g)

BREBISLAIT CRU

COUPE AVEYRON (12)

CREMEUX BREBIS FERMIER LE  VEZOU*

9601

Conditionnement: x4
Poids: 0,400 Kg  

Délicieu fromage affiné fabriqué à partir de 

lait cru de brebis lacaune nourrient avec 

du foin issu du séchage en grange (sans 

OGM). Les brebis pâturent dans les prairies 

environnantes dès que le temps le permet. 

Cette alimentation naturelle, combinée à un 

engagement pour le bien-être animal, nous 

permet de produire un lait de haute qualité, 

idéal pour la fabrication de nos fromages au 

lait cru .
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