FICHE TECHNIQUE

TOMME de CHEVRE D’ARDECHE 4kg

COUPE ARDECHE (07) Hl
LAIT THERMISE CHEVRE 3760166011056

f DESCRIPTIF
REF INTERNE
Fromage de la catégorie a pate molle a caillé
présure, fabrigqué au lait de chevre thermisé
1105 a 65°C collecté a 48H en zone de montagne,
respectant un cahier des charges précis.
(. J

Conditionnement: x1
Poids: 4,000 Kg

N

FABRICATION DONNEES PRODUIT
Origine du lait France Type de lait CHEVRE
Traitement du lait  Lait thermisé
Région Auvergne-Rhone- Conservation entre +4°C et + 7°C
Alpes DDM 28 jours

Département Ardeche (07) Allergénes Lactose

Label ) Famille Cheévres

Producteur/Affineur B Ingrédients: LAIT thermisé de chévre, sel, présure, ferments

J lactiques,
4 N\
;% VALEURS NUTRITIONNELLES (pour 100g) \_
2 Ve ™\
Valeurs énergétiques  1486kj /358kcal
oet ’ LOGISTIQUE

Matieres grasses 299

dont acides gras 199 Code article 29

satures Ref interne 1105

Glucides 1.3g

Gencod 3760166011056

dont sucre 0.1g

Protéines 239 Vendu pce/kilo KG

Sel 159 Accessibilité client COUPE

Colisage X1

Les Petites Laiteries Poids colis 4000Kg
Traditions Terroirs Dimensions colis (en m) 0,37x0,37x0,01
43 rue Pied de Fond
79000 NIORT Poids piéce 4,000 Kg
UEBUE T uel Dimensions piéces 028x0,28x0,07
www.lespetiteslaiteries.fr




