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TRADITIONAL CHEESE

By Xavier Thuret - MOF - Best French Craftman

TOMME DE SAVOIE IGP

<
TOMME DE SAVOIE PGl
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Type de fromage : . Lieu de fabrication : Affinage :
‘ ’ fromage a pate pressee non cuite Savoi - 1 moi
au lait de vache thermisé. avole minimum 1L mois
Composition : lait de vache thermisé (origine : France), sel, ferments, présure animale. ‘
Allergene : lait.

Type of cheese:

‘,: :’ semi-hard cheese, made with Produced in: Matured:

Savoie minimum 1 month

heat-treated cow’s milk.

Ingredients: heat-treated cow’s milk (origin: France), salt, cultures, animal rennet.
Allergen information: milk.
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VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100G / NUTRITIONAL VALUES FOR 100G / £ 100 Js! 413 al)

Energie / Energy / aaua) Js> 518 1503 kd /&) a 32w 362 keal
Matieres grasses / Fat / ¢ s 29g/¢29
dont acides gras saturés / of which saturates / &ssie duas (abeal Lty o 22g/¢g22
Glucides / Carbohydrates / < w52 < 1,3g/¢1,3
dont sucres / of which sugars / < S i oe Traces / &l
Protéines / Protein / «<is » 24g /24
Sel / Salt / gl l4g/¢l,4

Humidité / Humidity / 45k 41,5% - Taux de matiére grasse / FDM / dlall saldl  audll 4o 48%
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Conseil de conservation :

enlevez |'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 :

découpez la Tomme du cceur vers
I'extérieur, en quartier.

Cutting:

cut the Tomme into segments from the
centre outwards.
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Conseil de I'expert :

idéale sur un plateau ou un buffet avec
du Brie de Meaux ou le Sainte-Maure de
Touraine.

A tip from the expert:

ideal on a cheese platter or at a buffet
with Brie de Meaux or Sainte-Maure de
Touraine.
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pour plus d’informations /
for further informations:

LaSelection.Lactalis-international.com



