
Origine du lait France

Région Auvergne-Rhône-
Alpes

Département Savoie (73)

Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: LAIT 96 %, crème 1.8 à 2 %,fement  lactiques 0.8 à 1 %, 
sel 1 à 1.2 %

Type de lait VACHE

Traitement du lait Lait thermisé

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 28 jours

Allergènes LACTOSE ( Lait, crème et ferments 
lactiques)

Famille Pates Pressées Non Cuites

Code article 2605

Ref interne 0015

Gencod 3309481000002

Vendu pce/kilo KG

Accessibilité client COUPE

Colisage x8

Poids colis 6,000 Kg

Dimensions colis (en m) 0,633x0,248x0,079

Poids pièce 0,750 Kg

Dimensions pièces 0x0x0

Valeurs énergétiques 1605kj /387kcal

Matières grasses 33g

dont acides gras 
saturés

21.03g

Glucides 1.18g

dont sucre <0.2g

Protéines 21.41g

Sel 1.84g

(pour 100g)

VACHELAIT THERMISÉ

COUPE SAVOIE (73)

TOMME DE YENNE LA CREMEUSE

0015

Conditionnement: x8
Poids: 0,750 Kg  

Fromage au lait de vache enrichi en crème et  

affiné en Savoie. Goût doux, fruité  et crémeux 

avec une paâte souple de couleur ivoire. 

Alimentation des animaux à base d’herbe et de 

foin, pas d’ensilage
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