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Guide de I'assortiment de fromages pour les vendeurs

Camembert °

* Riche en calcium — renforce les dents et les os
Pays d'origine: France
Catégorie: fromages a pate molle

Forme: disque plat

Teneur en matiéres grasses: 45 %
Valeur énergétique: 299 kcal pour 100 g

Vitamines et minéraux: Le camembert contient
une quantité record de calcium et de phosphore,
ainsi que du magnésium, du fer, des vitamines A et
B12

Propriétés bénéfiques : Une consommation

1. AI-nepeBoguunk He nepeBenéT M3o06paxkeHus, GopMyJibl U SNEMEHTbI naeepa.
2. Ecnun MHTEpaKTUMBHOCTb COAEPXKMUT 03BYYKY, HACTPOMTE HOBOE ay/AMOCOMPOBOXAEHME.
Cpenatb 3TO 6bICTPO MOMOXET CUHTE3 peyYn Ha MHOCTPAHHOM S3blKe.

Kak 3anyctuTb nepesoj

1. OTKkpoWTe MHTEPaKTUBHOCTb.
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2. MepelignTte Ha Bknaaky Mepesoa ABToMaTuueckuii nepesog (beta).
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1. SMMeHTanL * bozam kaneyuem — ykpenasem 3y6bl u Kocmu
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3. BblbepuTe s3biK, Ha KOTOPbIV HY>XXHO NepeBecTn Matepuan. HaxmuTe [epeBecTu.
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@ MCKCI,[I,HbIE TeKCTeI B 3TOM Matepwane By}_'l,yT JamMeHeHkbl Ha

nepeeoa. Yrobbl ux COXPaH1Tb, COB,D,EIHTE KOMWKD Matepkana
A0 Ha4ana nepesoja.
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YT106bl COXpaHUTb OpUrMHanN, caenanTe KONUKO AManora Ao Hayana nepesoja.

HaxmuTe MNepesecTu.

Oy @

&=
DoGaewTs YaanuTs
Kaprouxy

Qopwar Texcra
Texer
B I X X

Kaprouxa Texc

KapTouku
Mouck

1. Emmental

Maasdam

Mozzarella
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Mozzarella

* Ingrédient principal de « Caprese »
Pays d'origine: Italie
Catégorie: fromages a pate molle

Forme: grosses boules — « bocconcini », boules plus petites — « ciliegine », toutes petites —
«perline » et le fromage peut aussi étre vendu en tresse

Teneur en matiéres grasses: 40 %

Valeur énergétique: 280 kcal pour 100 g

Vitamines et minéraux: A, B6, B12, C, D, calcium, fer, magnésium, iode, phosphore
Propriétés bénéfiques : A des effets favorables sur le systéme cardiovasculaire. Le calcium
qu'elle contient renforce les dents, les os et les ongles. La vitamine A améliore lacuité visuelle

et Iétat de la peau.

Godit: Fromage tendre, légérement fade, un peu élastique. La mozzarella est vendue sous
forme de boules blanches, conservées en saumure, car elle se garde peu longtemps.

[oToBo! OcTanocb NOAENUTLCS NHTEPAKTUBHOCTLIO C Ballen ayauToOpuen.
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