
Origine du lait France

Région Auvergne-Rhône-
Alpes

Département Ardèche (07)

Label -

Producteur/Affineur - Ingrédients: LAIT de montagne thermisé de vache sel présure 
ferments lactiques : origine Ardèche

Type de lait VACHE

Traitement du lait Lait thermisé

Conservation entre +4°C et + 7°C

DDM 28 jours

Allergènes Lactose

Famille Pates Pressées Non Cuites

Code article 748

Ref interne 1114

Gencod 3760166011148

Vendu pce/kilo KG

Accessibilité client COUPE

Colisage x1

Poids colis 4,000 Kg

Dimensions colis (en m) 0,37x0,37x0,01

Poids pièce 4,000 Kg

Dimensions pièces 0,3x0,3x0,07

Valeurs énergétiques 1505kj /363kcal

Matières grasses 29.1g

dont acides gras 
saturés

19.8g

Glucides 0.2g

dont sucre 0.2g

Protéines 25g

Sel 1.23g

(pour 100g)

VACHELAIT THERMISÉ

COUPE ARDÈCHE (07)

TOMME D’ ARDECHE PETIT MODELE

1114

Conditionnement: x1
Poids: 4,000 Kg  

Cette tomme de montagne au lait de vache 

est produite dans l’atelier de Vivarais, en 

Ardèche. Réalisée à partir du lait des fermes 

alentours, cette tomme raconte à elle seule 

un peu de l’histoire de sa région. Fromage à 

pâte pressée non cuite, sa saveur unique est 

à la fois subtile et affirmée en arrière-goût 

facile a travailler en fraiche découpe.
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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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