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Cochon'Nez  —ucony

CANQE
Pate molle affinée a la biere « Cochonne » ~— N
Washerrind cheese with “Cochonne” bt ( /)
Température de conservation idéale : 1°->4° C ©:120 jours Poids: 250 gr M.G.: 50 % '
Best conservation temperature 1 1°->4°C D:120.days Weight: 250 gr Fat: 50 %
Colisage : par 6 ou 7 piéces, ou en vrac. Paging: 6 or 7 piéces or in bulk.
Le Mot de I'Affineur : The Cheese maker’s word : J _ o
Fromage crémeux macéré dans I&reamy cheese macerated in be é‘ Lait pasteurise
biére qui est fabriguée a Pipaix enmade in Pipaix a Belgian city, in \ 7
Belgique, & la Brasserie asteam brasserie! B0, Pasteurized milk
Vapeur !
Jucquy Idée recette ¢
N%e G .sur le plateau de fromage |
avec de la biére et de la gelée

C oc hon’ nez biere ...

Recipe’s idea
.. On the cheeseboard, with go
beer and jelly of beer..




