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FAIS «MARCHE» TA Y

CURIOSITE!
FROMAGE EN GRAINS FRAIS

POURQUOI CA SQUIK?
Pas game d’y gouter!

FROMAGERIE
LA VACHE A MAILLOTTE

Fondée en 1996 par sept producteurs agricoles
de la région, la Fromagerie La Vache a Maillotte 30 ans de

est née d'un désir commun : transformer ici, chez fierté régionale!
nous, le lait produit localement. Depuis, elle est
devenue une véritable fierté régionale, reconnue

) . Mélissa Roy
pour la qualité et la fraicheur de ses fromages.

Animée par un esprit de collaboration et des
valeurs profondément ancrées dans le territoire,
I'équipe met son savoir-faire au service de

produits authentiques qui font le bonheur des
amateurs de fromage. Chaque bouchée refléte le
travail des producteurs d'ici et I'engagement envers
une production locale de qualité.

Graphisme et illustrations : Agence Marinade

LE SAVIEZ-VOUS?

LA COULEUR DU FROMAGE TEXTURE FERME ET GOUT DELICAT
NE CHANGE PAS LE GOUT. AVEC EFFET «SQUIK SQUIK ».

LE SQUIK VIENT LA FABRICATION FROMAGERE
DE LA FRAICHEUR. PREND AU TOTAL5 H 30 A 6 H.



DU LAIT AU PETIT DELICE QUI FAIT SQUIK

3.

ENSEMENCEMENT CHEDDARISATION

On ajoute des ferments Donne la texture

au lait pour développer au fromage.
les saveurs

2. 4

CAILLAGE SALAGE

Le lait devient Ajoute du goit
solide. *Magie!* et stabilise le
fromage

1

COMMENT LE MANGER? CONSERVATION

¢ Direct dans le sac 48 h a température ambiante,
* Dans une poutine (évidemment) puis au frigo
* Dans un burger

Astuce : SAISON

Dans une boulette de viande... c’est incroyable!

Disponible a I'année
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