
Origine du lait France

Région Occitanie

Département Aveyron (12)

Label IGP

Producteur/Affineur BOUTET Ingrédients: LAIT cru de brebis, sel présure ferments lactiques

Type de lait BREBIS

Traitement du lait Lait cru

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 18 jours

Allergènes Lactose

Famille Brebis

Code article 10508

Ref interne 9600

Gencod 3760166096008

Vendu pce/kilo PCE

Accessibilité client COUPE

Colisage x6

Poids colis 0,900 Kg

Dimensions colis (en m) 0,33x0,225x0,04

Poids pièce 0,150 Kg

Dimensions pièces 0,105x0,105x0,03

Valeurs énergétiques 1137kj /274kcal

Matières grasses 22g

dont acides gras 
saturés

18.2g

Glucides 0g

dont sucre 0g

Protéines 19g

Sel 0.1g

(pour 100g)

BREBISLAIT CRU

COUPE AVEYRON (12)

PERAIL DE BREBIS FERMIER 150g

9600

Conditionnement: x6
Poids: 0,150 Kg  

Les brebis de cette ferme sont nourries 

d’herbe lors du pâturage durant la belle saison 

et de foin séché par ventilation naturelle. Ce 

qui donne ce goût si particulier au pérail de 

fabrication fermière.
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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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