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Fromage Suisse au lait de Ja Gruyére




de Gruyere

Dénomination L'Armailli de Gruyére

Désignation spécifique Fromage a la créme a pate mi-dure

Origine du lait La Gruyeére ( Suisse )

Affinage Min. 4 - 5 mois

Ingrédients Lait de vache, présure, cultures lactiques, sel.
additifs: aucun

Valeurs nutritives Energie 1691 kJ Lipides 34
en gr pour 100 gr (404 Kcal) Sel 1.7

( valeurs indicatives ) Protéines 24 Eau 39
Glucides 0.5 TEFD* 59
Présentation Meule ronde, hauteur env. 8 cm, diameétre 30 cm
e Meule 6 kg env.
® 12 meule 3 kg enw.
® /4 meule 1.5 kg env.
® Portion 210g env.

Conservation [/ Stockage Au réfrigérateur

Laisser le fromage a température ambiante au moins
une demi-heure avant de le consommer.

Argumentaire de vente e Fromage au lait de la Gruyére élaboré selon une recette ancestrale.
® Golt doux et aromatique, texture meelleuse avec parfois quelques trous.

® Fromage de dessert par excellence.

*Teneur en eau du fromage dégraissé
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