
Origine du lait France

Région Corse

Département Corse du Sud (2A)

Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: Lait de chèvre et Lait de brebis pasteurisés, Herbes 
(Sariette, Romarin, Origan, Marjolaine, Basilic, Thym), Sel, Présure 
et Ferments

Type de lait CHEVRE BREBIS

Traitement du lait Lait pasteurisé

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 20 jours

Allergènes Lactose

Famille Brebis

Code article 2700

Ref interne 2311

Gencod 3364860058302

Vendu pce/kilo PCE

Accessibilité client FRAIS EMBALLÉ

Colisage x12

Poids colis 2,640 Kg

Dimensions colis (en m) 0,41x0,26x0,085

Poids pièce 0,220 Kg

Dimensions pièces 0,125x0,125x0,06

Valeurs énergétiques 1376kj /332kcal

Matières grasses 27.5g

dont acides gras 
saturés

15.09g

Glucides 2.8g

dont sucre 0.5g

Protéines 18.3g

Sel 1.3g

(pour 100g)

CHEVRE BREBISLAIT PASTEURISÉ

FRAIS EMBALLÉ CORSE DU SUD (2A)

FLEUR DU MAQUIS MIXTE TRANCHE 220GR

2311

Conditionnement: x12
Poids: 0,220 Kg  

Fromage corse à pâte molle, élaboré à partir 

de lait de chèvre et de brebis, recouvert d�un 

mélange d�herbes aromatiques du maquis 

(thym, romarin, sarriette�). Sa texture est 

fondante et sa pâte révèle un équilibre entre la 

douceur du lait et des notes végétales, florales 

et légèrement typées, offrant une saveur 

authentique et parfumée.
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