
Origine du lait France

Région Nouvelle-Aquitaine

Département Lot-et-Garonne (47)

Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: LAIT pasteurisé de brebis, sel, présure ferments 
lactiques conservateur (chlorure de calciumn chlorydrate de 
lysozyme) Fabriqué dans un atelier utilisant de la moutarde

Type de lait BREBIS

Traitement du lait Lait pasteurisé

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 28 jours

Allergènes lactose et lyzozyme

Famille Brebis

Code article 2495

Ref interne 2006

Gencod 3760166024957

Vendu pce/kilo KG

Accessibilité client COUPE

Colisage x1

Poids colis 5,000 Kg

Dimensions colis (en m) 0x0x0

Poids pièce 5,000 Kg

Dimensions pièces 0x0x0

Valeurs énergétiques 1639kj /395kcal

Matières grasses 33g

dont acides gras 
saturés

25g

Glucides 1.6g

dont sucre 0g

Protéines 23g

Sel 0.8g

(pour 100g)

BREBISLAIT PASTEURISÉ

COUPE LOT-ET-GARONNE (47)

FONDANT A RACLER BREBIS

2006

Conditionnement: x1
Poids: 5,000 Kg  

Fromage au lait de brebis à pâte pressée non 

cuite produit en région Aquitaine dans les 

Pyrénées-Atlantiques. Fabriquée à la main au 

chaudron selon une méthode ancestrale, elle 

offre des arômes de montagne associés à la 

délicatesse du lait de brebis.

LOGISTIQUE

FABRICATION

VALEURS NUTRITIONNELLES

DESCRIPTIF

DONNÉES PRODUIT

Les Petites Laiteries
Traditions Terroirs
43 rue Pied de Fond
79000 NIORT
Tél: 05 49 79 54 37
www.lespetiteslaiteries.fr
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