
CUP
0 64786 00442 3
0 64786 00255 9
0 64786 00505 5
0 64786 00436 2
0 64786 22430 2
0 64786 22453 1

Code
30458
30500
22435
22438
22430
22453

Formats
Le Gratiné, en bloc
Le Gratiné, en bloc*
Le Gratiné, en tranches
Le Gratiné, en tranches*
Le Gratiné, râpé
Le Gratiné, râpé*

200 g
2,27 kg
130 g
500 g
190 g
2 kg

 1-888-868-2022
Fromagerie St-Guillaume
83, rang de l’Église
St-Guillaume, QC  J0C 1L0

stguillaume.com

INGRÉDIENTS: lait pasteurisé • sel • chlorure de 
calcium • enzyme microbienne • culture bactérienne

Affiné 24 mois, ce fromage sans lactose à pâte ferme est fait de lait non pasteurisé 
(thermisé). La texture et le goût du cheddar extra-fort ressemblent au cheddar fort, 
mais sa saveur est légèrement plus corsée.
Cheddar extra-fort au goût extra!
Utilisez-le dans une omelette, en raclette ou dans vos soupes. Formidable lorsque servi 
en fin de repas, il apprécie la compagnie d’un porto ou d’un vin rouge généreux.

CHEDDARS VIEILLIS

INTENSITÉ : FORTE ARÔME
 

: BEURRE, NOISETTE

UN./CS

12

12

9

2

CODE

206022

20601

20606

220602

CUP

0 64786 20602 5

0 64786 00206 1

0 64786 20606 3

0 64786 00236 8

FORMATS

Cheddar extra-fort, en bloc

Cheddar extra-fort, en bloc

Cheddar extra-fort, en bloc

Cheddar extra-fort, en bloc (poids variable) *

200 g

400 g

580 g

2,27 kg

* D’autres formats institutionnels (HRI) également disponibles. Cubes sur demande seulement.

ACCORDS

VINS & FROMAGE: 
  3e service

BIÈRES :
Ambrées, brunes
caramel, fruitées

SANS
LACTOSE

CHEDDAR EXTRA-FORT - 2 ANS PRIX ET DISTINTIONS
Finaliste Sélection Caseus 2018, 

catégorie Fromage en grains et frais du jour. 



CUP
0 64786 00442 3
0 64786 00255 9
0 64786 00505 5
0 64786 00436 2
0 64786 22430 2
0 64786 22453 1

Code
30458
30500
22435
22438
22430
22453

Formats
Le Gratiné, en bloc
Le Gratiné, en bloc*
Le Gratiné, en tranches
Le Gratiné, en tranches*
Le Gratiné, râpé
Le Gratiné, râpé*

200 g
2,27 kg
130 g
500 g
190 g
2 kg

 1-888-868-2022
Fromagerie St-Guillaume
83, rang de l’Eglise
St-Guillaume, QC  J0C 1L0

stguillaume.com

INGRÉDIENTS: lait pasteurisé • sel • chlorure de 
calcium • enzyme microbienne • culture bactérienne

Aged 24 months, this firm lactose-free cheese is made from unpasteurized milk 
(thermised). The texture and taste of extra-old Cheddar resembles old Cheddar, but its 
flavor is slightly bolder.
Extra-strong cheddar, extra taste!
Use it in omelettes, raclettes or in your soups. Great when served at the end of a meal. 
This cheese enjoys the company of a port or an aromatic red wine.

AGED CHEDDARS

INTENSITY : STRONG AROMA
 

: BUTTER, HAZELNUT

UN./CS

12

12

9

2

CODE

206022

20601

20606

220602

UPC

0 64786 20602 5

0 64786 00206 1

0 64786 20606 3

0 64786 00236 8

SIZES

Extra-old Cheddar, block

Extra-old Cheddar, block

Extra-old Cheddar, block

Extra-old Cheddar, block (variable weght) *

200g

400g

580g

2,27kg

* Other institutional sizes (HRI) also available. Cubes only on demand.

PAIRINGS

WINE & CHEESE: 
  3rd service

BEERS :
Amber, brown
caramel, fruity

LACTOSE
FREE

EXTRA-OLD CHEDDAR - 2 YEARS PRIX ET DISTINTIONS
Finaliste Sélection Caseus 2018, 

catégorie Fromage en grains et frais du jour. 


