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efficacits et créativite

EURIAL, N°1 du fromage de chévre avec sa marque SOIGNON, a mis en ceuvre fout son savoir-faire pour
concevoir le process surgelé dédié au fromage : 1%© application, la blche de chévre franchée.

FROMAGE DE CHEVRE BifE®

La fechnologie IQF préserve les caractéristiques organoleptiques de chaque portion de fromage surgelé
ef présente de nombreux avantages pour les professionnels.

Nofre gamme large d‘ingrédients surgelés en fromage de chévre et de vache vous offre un vaste choix
de produits innovants et savoureux. Grace a leurs différentes decoupes, formes et typicités de fromage,

ces ingrédients fromagers surgelés sont adaptés @ vos usages et constifuent des sources de créativité /

Tranche de chévre @ 42 mm Tranche de chévre @ 55 mm

Tranche de chevre @ 78 mm

pour toufes vos recetes.
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<~ Cabécou Cube de chevre Finger Food chevre Tranche de Sainfe Maure
/ de Touraine AOP
Avec C1QF, voud aves a -

FROMAGE DE VACHE &

GAIN DE TEMPS ET DE MANIPULATION

e Préts a 'emploi, les ingrédients fromagers

@@ MATTRISE DU COUT PORTION

e Déja tranché, le fromage |QF vous permet

de connaitre exactement le coiit matiére et donc
de maitriser votre codt portion.

e Ces ingrédients fromagers surgelés déja franches

surgelés sont faciles et rapides @ mqnipu|er car
déjo prédécoupés ; ils vous font ainsi gagner
du temps dans la préparation de vos recettes.

o |Is s'infegrent dans de nombreuses applications :

sont un avantage par rapport au franchage
de produit frais car vous n‘avez pas de .plerte
matiére : pas d’enfames ef une régularité de
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25 Tranches de 409 ‘ 3
@ 82 mm @ I'aspect irrégulier ;
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Une Biche 1k‘g dont 2 fronches 0Vee ente Cube et franche de bleu
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Tranche de mozzarella
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Bille de mozzarella Tranche de Cantal AOP

s, Tranche de Reblochon AOP

-

Tranche de camembert Tranche de raclette Finger Food mozorella Tranche de Maroilles AOP Tranche de Taleggio AOP
e Grace a la surgélation de ces ingrédients
' ibilité est garantie toute
50 tranches de 209, fromagers, leur dISpcanblllTe es g ntie toute
en 1QF @ 78 mm @ Vaspect régulier Fannée. Vous avez Iossurance de rea
et sans entames recettes peu importe la saison. . ' — , ' — |
Eu r ,a Q Eurial est la branche Lait d’Agrial, I'un des premiers groupes coopératifs agricoles
FAClLlTE D g {Q} UNE SAVFZUR . et agroq//”?enfa/res franQa./s. . a N P P N .
v s e do it ' & UN GOUT REGULIERS / - Notre mission est de valoriser le lait collecté auprés des éleveurs adhérents d la Coopérative
o e el pete de rodes o Apres décongélation, le godt ef la texture BRANCHE LAIT D'AGRIAL

et le gaspillage. (__\ o
e Lg Date de Durabilite & = « Des caraclérstiaues

4 —r
ini | \ \ . A i
Minimale _(QDl’:/‘n) oese % organoleptiques régulieres
de 12 mois : un gag \ —— fout qu long de 'année.

de ces ingrédients fromagers sont préserves.

de sécurité alimentaire

| S Fabriqué dans
o les Deux-Sévres
optimale ef une facilité e""" 3». i
d'utilisation et de gesfion \ , o

de stock. = Mg iy

-

Agrial afin d’assurer la rentabilité et la pérennité de leurs exploitations.

Chez Eurial, nous pensons que I'origine, le « produire local » et la proximité avec les éleveurs

sont des atouts. En nous implanfant dans les bassins de production, au plus prés de nos adhérents,
nous avons fait de ces points forts notre spécificite.

La gamme des ingrédients fromagers surgelés IQF est fabriquée dans deux sites de production
situés dans le département des Deux-Sévres.
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Une croiite blanche
a I'extérieur, une texture
lIégerement friable,

un parfum et un goiit
caprin prononces.

Diameétres : 42, 55 et 78 mm ;
Poids : 7, 10 et 20 g

Grdce a sa crodte légerement
vermiculée et cendrée,

la tranche de chevre affiné
cendré a un bel aspect
traditionnel et un goiit
typique du fromage de chévre.

Diameétre : 42 mm ;
Poids : 7 g

Thanche de chévre

Une texture onctueuse
ef un goiit caprin.

Diamétres : 42 et 55 mm ;
Poids : 7 et 10 g

Cabécou

Palet de chevre affiné
(pendant 9 jours)

sur toutes ses faces.

Un goiit caprin affirmé,

une texture fine et fondante.
Une belle croiite ivoire

qui apporte @ vos recettes

un aspect authentique

et traditionnel.

Diameétre : 52 mm ;
Poids : 35 g

Cube de chévre

Fromage de cheévre non affing,
il possede un goiit Iéger

ef une texture fine

et fondante.

Dimension : 1 cm?;
Poids :environ 1 g

Une panure délicieusement
croustillante ef un coeur

de chevre fondant
et savoureux.

Diamétre : 60 mm ;
Poids : 40 g

Tancte de
Sainte Mawre
ae Touraine AOP

Fabriqué a partir de lait cru

de I'aire d’appellation,

puis moulé a la louche
manuellement et affiné 10 jours
minimum, le Sainfe Maure

de Touraine se place au 1¢" rang
des AOP caprines de France

en volume.

Une croiite cendrée

et Iégérement vermiculée ;
une pdte blanche homogéne

et lisse ; un godf caprin fype.

Diamétre : variable 48 a 65 mm ;
Poids : environ 9 g

Finger Food chevne
Fondant et croustillant,

a grignoter autant

« sur le pouce » qu‘a table,
nature ou accompagné

d‘une salade ou d’une sauce
a dipper.

Goiit caprin affirmé, enrobé

d’une panure dorée et croustillante.

Poids : 20 g

Tranche de chévre'affiné_
- (diamétre 78 mm) -




Thanche de
mogganelln

A utiliser @ chaud,

elle s‘adapte a fous les fours.
Elle fond rapidement

de maniére homogéne

et vous assure un bon
pouvoir d’étalement.

Elle posséde un pouvoir
filant important et sa texture
est moelleuse a chaud.

Diameétre : 70 mm ;
Poids : 13 g

Thanche de
Provolone //mw

Fromage de vache fabriqué

en ltalie, le Provolone possede
une texture moelleuse.

Il est Iégerement fumé

pour une saveur originale

qui s‘accommode avec

de nombreux ingrédients.

Diamétre : 70 mm ;
Poids : 13 g

mog

De couleur blanche,

elle posséde une texture
moelleuse, ef apporte

une note de fraicheur
en bouche. S'utilise a froid.

Poids : 5 g

Cube et
tranche de blew

Une pdite blanche,

lisse avec des ouvertures

et des moisissures ;

une texture fine et fondante,

ferme ; un goiit piquant, fypique

des fromages a pate persillée.

Cube : 1 cm? ; poids :environ 1 g
Dimensions franche (Lx I xe) :
9x4,5x055¢cm;

Poids : 21 g

Thanche de
camemberd

Fromage ¢ pdte molle
a croite fleurie.

Dimensions des tranches
variables (Lx 1 xe) :
(5all)x2x(©03a05cm);
Poids variable : 6 G 17 g

Pdte molle a croiite lavée

issue de lait de vache pasteurisé.
Saveur fruitée et affirmée ;
texture fondante @ chaud.

Dimensions (Lxxe) :
5x4x04cm;
Poids : 10 g

Pdte pressée non cuite issue
de lait de vache pasteurisé,
affinée pendant 8 semaines
minimum. Une pdte lisse

et homogeéne avec une croiite
lavée, typique de la raclette ;
texture souple a froid,
fondante et onctueuse

a chaud ; goiit franc.

Dimensions (Lx1xe) :
7.5x7x03cm;
Poids : 15 g

Thanche de
Reblocton AOP

Fromage & pdte pressée

non cuite, issu de lait cru,
affiné pendant 15 jours
minimum. Il possede une pite
de couleur ivoire, onctueuse
et souple @ chaud ; sa saveur
est subtile et veloutée, relevée
d’un léger goiit de noisette.

Poids variable :2ga 11 g

FW Food mozzanella

Fondant et croustillant,

a grignofer autant « sur le pouce »
qu’a fable, nature ou accompagné
d’une salade ou d’une sauce

a dipper. La douceur de la mozzarella
se marie délicieusement

a une panure craquante

aux saveurs épicées.

Poids : 20 g

Maoilles AOP

Fromage @ péte molle @ croiite
lavée. Sa pate est souple

et onctueuse avec une croiite
orangée homogeéne,

ef sa saveur est corsée.

Dimensions (Lx1xe):
6x5x06cm;
Poids : 15 g

Fromage @ pate pressée

non cuite, originaire

de Saint-Mamet dans le Cantal,
sa pate est de belle couleur ivoire,
sa texture est ferme

ef son godt est Iégérement fruité.
(Cantal jeune 30 jours

d’affinage minimum).

Dimension (LxIxe) :
5x5x065¢cm;
Poids : 15 g
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CONDITIONNEMENT BOITE :

¢ 500 g pour les tranches : colis de 4 kg
e 750 g pour les cubes : colis de 6 kg
* 1kg pour les billes de mozzarella : colis de 8 kg

PRATIQUE RESPECTUEUSE DE L'ENVIRONNEMENT
e Quverture et fermeture faciles e Une fois utilisée, la boite IQF ne forme qu’un seul
e Sa forme rectangulaire est congue pour déchet ; elle peut étre déchirée et mise a plat
optimiser le stockage dans les congélafeurs pour minimiser son volume dans les poubelles
e Boite qui s’empile facilement pour une facilité des professionnels.
de rangement et de manipulation e | a boite IQF est constituée majoritairement
e Boite inviolable de carton apfe au contact alimentaire.
Elle contribue a réduire les dechets plastiques.
Elle est recyclable dans la filiere papier.

CONDITIONNEMENT SACHET :
e 1kg pour les Finger Food chévre et mozzarella : colis de 5 kg
e 240 g pour les palets de chévre panés : colis de 5,28 kg
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UTILISATION :

e Pour bénéficier de tous les avantages des produits IQF, nous vous recommandons de les utiliser
sans décongélation préalable.

e Si vous souhaitez les décongeler avant ufilisation, il est recommandé de les sortir de la boite
ef de les étaler sur un plat, dans un réfrigérateur (+2°C a +6°C) pendant environ 12 heures.

e Conservation pendant 12 mois @ -18°C. Apres décongélation, se conserve 4 jours au réfrigérateur.
Ne pas recongeler un produit décongele.
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Pour en davoin plus dur b gamme (QF et heluouver lowled nod idéed hecelled .
www.eurialfoodservice-industry.fr
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