Brie SoDiAAL

FROMAGES SOLUTIONS

Fromage a pate molle, croute fleurie

Lait pasteurisé

8
"‘ Vache

@ Affinage 9 a 12 jours

Sous sa délicate crolte blanche découvrez toute l'onctuosi-
té d'un fromage au coeur cremeux. Sa texture a la fois cre-
meuse, ferme et souple vous permettra d'associer ce fromage
a différentes préparations culinaires: en tranches pour vos
sandwichs, burgers ou plats préparés ou a cuisiner en sauce.
Ses fonctionnalités a froid comme a chaud seront un
gage de reussite pour la confection de vos recettes.

Ingrédients Caractéristiques organoleptiques

Lait pasteurise de vache (origine France); sel ; enzymes coa- Aspect
gulants ; ferments lactiques. Croute fine recouverte de penicillium blanc. Pate couleur

> Convient aux végétariens créme avec peu d'ouvertures.

Texture
A conserver au frais a +8°C maximum Pate souple a froid et texture onctueuse et fondante a
chaud.
Gout
franc, sans défauts.

Découpes

L CUBES/
MEULES / BLOCS RAPES LONGES COSSETTES TRANCHES BOYAUX/OUTRES
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Découpes standards Découpes sur demande



Brie SoDiAAL

FROMAGES SOLUTIONS

Extrait sec totalen % =51

Gras/sec en % > 60

Critéeres nutritionnels Valeurs indicatives moyennes
Pour 100g de produit

Valeurs énergetiques

5 en kJ 1499
Topping Tranchage en kcal 362
Pizza e Plats cuisines Sandwich e Burger ¢ Cordon bleu
Crackers ¢ Lasagnes Croque-monsieur Matiéres grasses 32
Dont AGS eng 22
Glucidesen g 15
Dont sucresen g 0.5
Proteinesen g 17
Seleng 1,50
Sodiumen g 0,60
Calcium en mg 367
Valeur nutritionnelle de
Assemblage Mixing référence: 800 mg
Plats cuisines Sauces e Soupes
Salade e Sandwich Garnitures

Burger ¢ Croque-monsieur

Gamme « les Classiques* »

Découvrez tous les fromages classiques” de la gamme :
Emmental Bio, Emmental Francais Fonctionnel, Emmental Francais Afinage 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 «Commoditess



