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Le Bouviale, la tomme blo de vache au Ia|t cru eSS

Poids minimum : 750 g.
Colisage : carton de 4 pieces

Le Bouviale est une fromage a pate pressée au lait de vache bio Catégorie : lait de vache
issu de troupeaux sélectionnés de I'Aveyron et du Lot. Fabrication : pate pressée mi-cuite

Matiere premiere : lait cru

|l est fabriqué par la Coopérative des Bergers du Larzac Affinage : 2 mois minimum

au coeur du plateau du Larzac. Son affinage se fait
en cave naturelle pendant 8 semaines minimum.

Finition : crotite naturelle blanc ocre
Diametre: 10,5 cm Hauteur:7 cm

des paturages de 'Aveyron. Ce fromage, a la pate ferme
et onctueuse, révele ses meilleurs arémes entre 3 et 4 mois. Organisme certifié par : Ecocert
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