FICHE TECHNIQUE

MERINGUES DE GRUYERES 180G
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1 DESCRIPTIF
REF INTERNE X
a"‘““‘s“e delGruyeres La célebre Meringue de la Gruyeére, est
L traditionnellement dégustée avec de la double
1060 creme. Fondante en bouche, sucrée, cet
incontournable de la patisserie ravira tous les
(. J

palais. La meringue suisse est plus croquante
gue la meringue francaise et peut se déguster
tel quel ou dans des préparations de desserts.
Les meringues de Gruyeres DOMINO sont
certifiées Terroir Fribourg. Petite astuce:
Passez brievement au four 100°C, la meringue

sera plus croguante. /

Conditionnement: x20
Poids: 0,180 Kg
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FABRICATION DONNEES PRODUIT
Origine du lait - Type de lait B
Traitement du lait -
Région SUISSE Conservation entre +4°C et + 7°C
DDM 0jours
Département SUISSE Allergénes Oeufs.
Label ) Famille Fromages du monde
Producteur/Affineur - Ingrédients: Sucre suisse, blanc d'oeufs issu de poule Suisse
y, romande élevés en plein air.
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;% VALEURS NUTRITIONNELLES (pour 100g) \_
- 4 I
p Valeurs énergétiques  1702kj /401kcal
Jend ’ LOGISTIQUE
Matieres grasses 0.59
satures Ref interne 1060
Glucides 959
3 Gencod 7640102380070
f dont sucre 95¢g
Protéines 4g Vendu pce/kilo PCE
Sel 0.18g Accessibilité client FRAIS EMBALLE

Colisage x20
Les Petites Laiteries Poids colis 3,600 Kg
Traditions Terroirs : Dimensions colis (en m) 0.21x0,19x0.065
43 rue Pied de Fond B
79000 NIORT o d Poids piece 0,180 Kg
Yel: 0849 79 54 37 : Dimensions pieces 0x0x0

www.lespetiteslaiteries.fr




