DISTRIBUTION DE

Domiane " FICHE PRODUIT

@ Date 15 octobre 2019

-PLAISlR Fournisseur: Fromagerie de Ile-aux-Grues
GOURMETS

Non du produit: Raclette de I'lsle

UPC caisse: % MG: 28
UPC unité: % humidité: 42
Prix : 24,90% KG Diametre (cm): |17.5
Poids: 1,4 KG var Hauteur (cm): 5
unité / boite: 4
Formats disp.: meule |
Durée de vie —L 45 |
(a partir de:) |:|Date de fabrication EIDate d'emballage |:|Date d'emballage
Fromage a pate ferme affiné en surface a crodte lavée
Description:
Intensité: moyenne, go(t franc et et |égérement fruité, nuances souffrées en fin d'affinage
Lait non pasteurisé . Cultures bactériennes . Sel .
Ingrédients: Présure . Chlorure de calcium
Lait: de vache non pasteurisé exclusivement de l'lsle-aux-Grues
Pate: lisse, souple et fondante sans étre crémeuse
Crolte: couleur orangée a ocre en fin de vie, souple, assez ferme
Arébme dominants: odeur lIégerement lactée avec nuances souffrées en viellissant
Accord:
Affinage (jour): 60
o Deés la migration des oies blanches a I'automne, les plaisirs
Provenance du nom: (origine du . e S
T . festifs du froid s'installent a I'lsle-aux-Grues.
nom, histoire liée au produit, L. . L. R
anecdote, etc.) La raclette était faite originalement avec le Cheddar vieilli de
I'le. La fromagerie présente maintenant la Raclette de I'lsle.
= Fr T |info addi I Pour les plaisirs entre amis, un fromage a pate lisse,
T : P . .
Y o e | Moacdfonnelle onctueuse et fondante, légérement fruité.
T 48 876 3814
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	Description: Fromage à pâte ferme affiné en surface à croûte lavée
	Intensité: moyenne, goût franc et et légèrement fruité, nuances souffrées en fin d'affinage
	Ingrédients: Lait non pasteurisé . Cultures bactériennes . Sel . Présure . Chlorure de calcium
	Lait: de vache non pasteurisé exclusivement de l'Isle-aux-Grues
	Pâte: lisse, souple et fondante sans être crémeuse
	Croûte: couleur orangée à ocre en fin de vie, souple, assez ferme
	Arôme dominants: odeur légèrement lactée avec nuances souffrées en viellissant
	Accord: 
	Affinage jour: 60
	Provenance du nom origine du nom histoire liée au produit anecdote etc: Dès la migration des oies blanches à l'automne, les plaisirs festifs du froid s'installent à l'Isle-aux-Grues.
La raclette était faite originalement avec le Cheddar vieilli de l'île. La fromagerie présente maintenant la Raclette de l'Isle.
	Info additionnelle: Pour les plaisirs entre amis, un fromage à pâte lisse, onctueuse et fondante, légèrement fruité.
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