FRAIS EMBALLE HAUT-RHIN (68)

r

REF INTERNE

0535

- J

Conditionnement: x12
Poids: 0,220 Kg

LAIT PASTEURISE VACHE

FICHE TECHNIQUE

FROMAGE A FONDRE AU PAIN D’EPICES

3304420030034

DESCRIPTIF

Le fromage a faire fondre au pain d'épices est
fabriqué et affiné au coeur du Pays Welche,
dans le massif des Vosges. Ce fromage integre
subtilement, lors de son affinage, ses saveurs
typées. Ce fromage peut étre partagé chaud
(multi cuisson : four, micro-ondes et méme
barbecue).
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FABRICATION DONNEES PRODUIT
Origine du lait France Type de lait VACHE
Traitement du lait  Lait pasteurisé
Région Grand Est Conservation entre +4°C et + 7°C
DDM 20 jours
Département Haut-Rhin (68) Allergénes LAIT
Label ) Famille Cro0tes Lavées
Producteur/Affineur B Ingrédients: LAIT pasteurisé de vache, sel, épices (cannelle-anis,
J clou de girofle, cardamome, muscade, dextrose) <1%, présure
animale, ferments (LAIT)
4 N\
;% VALEURS NUTRITIONNELLES (pour 100g) \_
2 - ~N
Valeurs énergétiques  1344kj /324kcal
Jet ’ LOGISTIQUE
Matieres grasses 279
dont acides gras 199 Code article 260
satures Ref interne 0535
Glucides 0.3g
Gencod 3304420030034
dont sucre 0.3g
Protéines 209 Vendu pce/kilo PCE
Sel 1.89 Accessibilité client FRAIS EMBALLE
Colisage x12
Les Petites Laiteries Poids colis 2,640 Kg
Traditions Terroirs Dimensions colis (en m) 0,33x0,23x0,082
43 rue Pied de Fond
79000 NIORT Poids piéce 0,220 Kg
GERbnEy e Dimensions piéces 0,11x0,110,04
www.lespetiteslaiteries.fr




