DU 7 AU 1!

MM MONOPRIX

Heonnaissable gréce & sa couleur blew, sa forme fronconigue & =3 paille

tie céreale qui le traverse de part en part, il faut en moyenne 2.5 itres de ait pour
produire un Sainte-Maure de Tourams,

Durant I'affmage d'au moins 10 jours, sa fine crodie se couve progressivement
d'un fin divet pésse cendreg, bleutse woire ges-blanc. Ouend il est jeune
58 coupe est franche et lisse, 5a texture onctueuse et fondante &t son podt est
acidulé et noisette. Plus est affing, pkus sa texdure devient séche et cassante
et plug son goli capen st prononce,

Sainte Maure de Touraine A.O.P. "Christophe Fromager”
La plica che 250 g

Fromage au lalt eru de chdvre

26€ e kg

ORIGINE
CENTRE

Oouda vieux &.0.P.

Fromage au lail pasteuntsd de vache
14680 ba kg

s ORIGINE
i PAYS-BAS

Brie de Meaux A0 P, "Monopriz Gourmet™
Fromage au Init cru de vache
15650 ba kg

ORIGINE
MEUSE

Comté A.O.P. affiné 18 mols Jurafiore
Fromaga au lait cru e vachs & pile prassaa
F3E50 e kg

LES 100 G ORIGINE :
- FRANCHE-COMT
@)

Ossau-iraty A.O.P. "Monoprin Gourmet”
Fromagae au lalt cru de brabss
F0ER0 Ia kg

ORIGINE
PYRENEES-ATLANTIQUE OU ZONE
A.O.P

20 PRODUITS DISPONIBLES DANS LES MAGASINS DISPOSANT D'UN RAYON FROMAGE A LA COUPE




