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Moelleux St Feudllien PP ——

Fine pate molle lavée a la biere de « St Feuillien »
Washed cheese soused in « St Feuillien » beer

Température de conservation idéale : 5°->6° C  D.L.C. : 21 jours Poids : 180 gr M.G. : 48 %
Beat conservation temperature: 5°>6°C D.LC.:21 days Wewght : 180 gr Fat: 48 %
Colivage : par 8 piéces ou en vrac. Packaging : 8 pieces or in bulk.
Le Mot de I'Affineur : The cheese maker’s word: é’" ‘;/3 Lait cru
Fromage fermier a pate molle croiite Washed rind farmer cheese \ ) )
lavée. Unpasteurized milk
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Q!;\qué Idée recette :
U Ce fromage découpé en cubes
N/ T A accompagne parfaitement une biere
?{’[[C’u& {){? LS! "E.’IH! en « Saison » ou de « Saint-Feuillien ».

Recipe ‘s idee:
This cheese can cut in cube and go
well with a Saint Feuillien beer.




