_ Affineur de fromages
Eleveur de porcs

BUTTAY?

FROMAGE DE SAVOIE > SPECIALITE > LE FROMAGE DE TERMIGNON

efromage fabriqué par 4 producteurs

svallée de Haute Maurienne

eles Alpages, au coeur du Parc Naturel de la Vanoise, au
pied des glaciers

sproduction a 2000 m d'altidude

escaractére unique

affinage long

sgoiit d'une grande particularité, un peu de noisette, un
peu de noix

eflore exeptionnelle, edelweiss, chardons bleus entre
autres...

ela préférence des tables de la mairie de Pariset du
Palais de I'Elysée

C'est une rareté exquise, séléction de Buttay.

Déclaration CE |Fahrlt.atlnn francaise

Pays d'origine de provenance et de |Sa\mle France

transformation
Code d'agrément sanitaire |Fr 74-281-020 cE
Composition lait, sel, ferments lactiques

fromage a crolte
Description irréguliére beige foncé
avec des veinures bleues

Valeurs nutritionnelles 18 g calclum, vitamine A
Matlére grasse sur extralt sec 48 %
Matiére grasse sur prodult fini 29 %

Type de lait (vache, bufflonne...) vache

Lalt (cru, thermisé, pasteurisé...) cru

Familie de produits (persillé, pate

molle...) pate persillée

Polds net Ballkg

Polds net égoutté Bal2kg

Produit (coupe ou LS) coupe 172

Durée de vie garantie a la livraison 90 jours

Durée de vie totale 90 jours

Conservation 4% a 8°

Confection pliage kraft
Dimension en mm ::::mxzsnam::
Colisage x1

Tél. 04 50 71 01 88
Fax 04 50 71 36 41
commercial@buttay-affineur.fr

27 Avenue de La Fontaine Couverte
74200 THONON-LES-BAINS




