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— CACOUYARD

Le Cacouyard est un fromage a pate molle fabriqué dans une petite fromagerie artisanale du Haut
Doubs. C'est un fromage au lait de vache de montagne de race montbéliarde uniquement nourrie
avec de I'herbe et du fourrage (sans ensilage).

Le Cacouyard est un fromage rond a pate molle stabilisée, a la crolte lavée et au lait cru. Son
affinage est de 3 semaines sur planche d'épicéa et il est frotté tous les deux jours a I'eau salée sans
colorants. Sa particularité vient du fait qu’'un aréme de noix est ajouté au lait lors de la fabrication, ce
qui lui donne un caractére et une originalité trés appréciés.

Le Cacouyard est un fromage doux et onctueux qui convient aux palais des amateurs de fromages
traditionnels et artisanaux. Comme son cousin Le Bon Grivois, le Cacouyard peut étre cuisiné sur
toasts, en feuilleté ou en gratin avec des pommes de terre : les recettes sont disponibles sur son
papier d'emballage.
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SPECIFICATIONS

@ Conditionnement par bofte de 6 Cacouyards.
= Emballage individuel avec recettes au dos.
= Fromage a pate molle, de texture onctueuse, aromatisé a la noix

COMPOSITION

Liste des ingrédients : Lait de vache pasteurisé, ferments lactiques et flores de
surfaces (lait), présure, ardme noix (0.4%), sel, colorant : E160b

Allergénes : Lait

MGI/ES > 45% MG/PF > 25%

Les ingrédients utilisés sont exempts dOGM

CARACTERISTIQUES ANALYTIQUES
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