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Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: LAIT pasteurisé de chèvre, sel, stabilisant: chlorure 
de calcium, caillette, ferments lactiques, et conservant: lysozyme 
(dérivé d’OEUF). Fromage mariné au vin contient des sulfites 
Croûte non commestible

Type de lait CHEVRE

Traitement du lait Lait pasteurisé

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 38 jours

Allergènes lactose lyzozymes (oeufs), sulfites

Famille Fromages du monde

Code article 2001

Ref interne 4353

Gencod 8436025983394

Vendu pce/kilo KG

Accessibilité client COUPE

Colisage x2

Poids colis 5,000 Kg

Dimensions colis (en m) 0,41x0,22x0,13

Poids pièce 2,500 Kg

Dimensions pièces 0,19x0,1x0

Valeurs énergétiques 1652kj /399kcal

Matières grasses 33.8g

dont acides gras 
saturés

24.4g

Glucides 0.9g

dont sucre 0.5g

Protéines 22.7g

Sel 1.49g

(pour 100g)

CHEVRELAIT PASTEURISÉ

COUPE ESPAGNE

FROM ESP. CHEVRE AU VIN*

4353

Conditionnement: x2
Poids: 2,500 Kg  

Fromage à pâte préssée, avec des trous dans 

la pâte

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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