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Une solution adaptée a vos usages

Fromage a pate préssée cuite
8§ Lait pasteurisé
¥ Vache

@ Affinage 42 jours minimum

Lemmental est le fromage Francgais le plus appréciée
et le plus utilisé en cuisine. Notre Emmental est doux
et equilibré; il est naturellement riche en calcium et
pauvre en sel. Ses fonctionnalités et son golt seront
un gage de reussite pour la réalisation de vos recettes.

Ingrédients Caractéristiques organoleptiques

Lait, pasteurisé de vache (origine France), sel, ferments, Aspect
coagulant. Couleur ivoire a jaune pale.
> Convient aux végétariens Texture

Pate ferme mais souple.

A conserver au frais & +8°C maximum )
Gout
Franc, caractéristique sans déefauts..

Présentations

Ao CUBES
MEULES / BLOCS RAPES LONGES COSSETTES TRANCHES BOYAUX/OUTRES
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Présentations standards Présentations sur demande
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Extrait sec totalen % > 60

Gras/ secen % > 45

Critéeres nutritionnels Valeurs indicatives moyennes
pour 100g de produit

Valeur énergetiques

- en KJ 1532
Topping Tranchage e el 362
Pizza e Plats cuisines Sandwich e Burgers
Crackers o Lasagnes Cordon bleu ¢ Croque-monsieur Matiéres grasses 29
dontAGSeng 19
Glucides en g <059
dont sucres en g <059
Protéinesen g 27
Seleng 0,7 (Rape)
0,5 (Autres decoupes)
Sodium en g 0,28 (Rape)
0,2 (Autres decoupes)
Assemblage Mixing Calcium en mg 1000 soit
Plats cuisines Sauces e Soupes *Valeurs nutritionnelles de 125% des VNR®
Salades ¢ Sandwich Garnitures référence : 800 mg

Burgers « Croque-monsieur

Gamme « les Classiques* »

Découvrez tous les fromages classiques” de la gamme :
Emmental Bio, Emmental Francais Fonctionnel, Emmental Francais Affinage de Tradition, Raclette, Brie, Fromage
frais de Brebis, Fromage Bleu, Fromage a pate dure.

Pour en savoir plus sur ce fromage ou pour des solutions sur-mesure,
contactez le service commercial. “Fromages dit de «Commodités



