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TRADITIONAL CHEESE

By Xavier Thuret - MOF - Best French Craftman

OSSAU-IRATY AOP

OSSAU-IRATY PDO
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Type de fromage :
fromage a pate pressée
non cuite au lait de brebis
pasteurisé.

Lieu de fabrication :
Pyrénées-Atlantiques

Affinage :
minimum 6 mois

Composition : lait de brebis pasteurisé (origine : France), sel, présure animale,
ferments lactiques. Allergéne : lait.

Type of cheese:
semi-hard cheese, made with
pasteurised ewe’s milk.

Matured:
minimum 6 months

Produced in:
Pyrénées-Atlantiques
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Ingredients: pasteurised ewe’s milk (origin: France), salt, starter cultures, animal rennet.
Allergen information: milk.
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VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100G / NUTRITIONAL VALUES FOR 100G / £ 100 J<! 4:i131) agdl)
Energie / Energy / aaua) Js> 5181706 kd /&) n 32 412 keal

Matieres grasses / Fat / ¢ s 35,6g/¢35,5

dont acides gras saturés / of which saturates / &ssis duas (abeal Lty o 25,2g/¢25,2
Glucides / Carbohydrates / <l a5 S 0,2g/¢0,2
dont sucres / of which sugars / <l S i e 0,2g/¢0,2

Protéines / Protein / <\is » 229g/¢22,9
Sel / Salt / =l 1,8g/¢1,8

Humidité / Humidity / 45kl 37% - Taux de matiére grasse / FDM / Zélall saldl 3 vl 4 >50% / %50<

Conseil de conservation :
enlevez I'emballage sous-
vide, conservez entre +2°C
et +8°C. Sortir 30 minutes a
température ambiante avant
consommation.

Storage:
remove the vacuum packaging
and keep refrigerated between
+2°C and +8°C. Leave at room
temperature for 30 minutes
before serving.
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Conseil de découpe :

commencez par le coeur en tranchant vos parts
4 partir de la pointe parallelement au talon. A la
moitié, découpez-le en éventail.

Cutting:

starting at the centre, slice each portion from the
cut edge, parallel to the rind. When you reach the
middle, cut the remainder in a fan shape from the
centre of the cut edge.
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Conseil de I'expert :

épatez les papilles de vos hotes en
associant I'Ossau-Iraty au confit de
piment d’Espelette.

A tip from the expert:

set your guests’ taste buds buzzing
by pairing Ossau-Iraty with Espelette
pepper confit.
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pour plus d’informations /
for further informations:

LaSelection.Lactalis-international.com



