_ Affineur de fromages
Eleveur de porcs

FROMAGE DE SUISSE > L'ETIVAZ
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C'est un fromage dexception au lait cru.

efruit d'une fabrication unique, de mai a octobre

elait d'un seul troupeau a I'unique production d'alpages
vaudois

#3a base d'une flore alpine entre 1 000et 2 000
md'altitude

#lait chauffé au feu de bois dans le chalet

eproduction : 400 tonnes

elong affinage, jusqu'a 24 mois

Chaque année, BUTTAY sélectionne les lots
correspondant a quelques producteurs pour faire
bénéficier a ses clients d'une qualité suivie et
d'exception.

Déclaration CE Fabrication suisse

Pays d'origine de provenance et de

transformation Sulsss

Code d'agrément sanitaire FR 74-281-020 CE
Composition lait, sel, ferments lactiques

Fromage a crolte morgée
et salne, pite fine, souple

Description legérement ferme de
teinte ivoire
Protéines : 27 g

Valeurs nutritionnelles Lipides : 35 g
Glucides : 5 g

Matlére grasse sur extrait sec > 49%

Matiére grasse sur prodult finl 33 %

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

Lait (cru, thermisé, pasteurisé...) CFu

Famille de produits (persillé, pate PRC

maolle...)

Polds net 10 a 38 kg

Polds net égoutté 10 a 38 kg

Produit {coupe ou LS) coupe

Durée de vie garantie a la livraison 90 jours

Durée de vie totale 90 jours

Conservation 4°a 8°

Confection plié kraft

Dimension en mm

Hauteur 800 a 110,
diamétre 300 a 650

colisage
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commercial@buttay-affineur.fr
27 Avenue de La Fontaine Couverte

74200 THONON:-LES-BAINS




