La Fromagerie de Terre Dieu

FICHE PRODUIT

Tous nos fromages sont au lait eru, entier, de brebis,
Notre lait, soigneusement produit, est travaillé selon une technologie trés cheére a 1" Au-
vergne : la pite pressée non cuite (cf. : Cantal, Salers, Saint Nectaire).

COMPOSITION

Matiéres premiéres : lait cru de brebis Lacaune entier (variabilité de la composition selon
la saison), ferments lactiques sélectionnés, présure d’origine animale, sel.

Matiére séche : 67 g pour 100 g; matiére grasse : 54 % (exprimés par rapport 4 la matiére
séche); pH. : 5,07 avant affinage; calcium : 1050 mg / 100 g; calories : 390 pour 100 gr.

LE LAVORT

C'est le maitre de la cave, il représente prés de 80% de notre pro-
duction. Il a été créé en 1989, Il tire son nom du domaine agricole
qui I"a vu naftre, situé au ceeur du Parc Naturel Régional Livra-
dois Forez,

Ce fromage qui pése prés de 2 Kilos, & crolte trés fleurie, a au
moins 120 jours d'affinage voire 180,

LE PETIT GUILLAUME

Par sa forme et sa taille, c’est le petit frére du Lavort, il pése en-

LB~ viron 0.8 Kilo,
: j'”' "M Avec son aflinage de 60 & 100 jours, il ¢st parfois plus moelleux.
: il
LE FUMAISON

1l a l'allure d'un bon saucisson auvergnal mais ¢'est un
fromage.

Pendu. comme une piéce de charcuterie, au plafond de la
cave; ¢est durant son affinage, supérieur & 100 jours que
nous lui apportons un godt fumé. Prévu pour s¢ consom-
mer fondu en raclette, il est trés agréable en petit cube 3
I"apéritif.




Parmigiano Reggiano “Qualité de Montagne”
code 0505150

Cru de parmesan sélectionné avec grand soin,
IDEIQII'IEII"E des hauts paturages des Apennins de
‘Emilie,

Lait de vache écrémé (32 %MG) cru. 24 - 40 kg.

"Mortarat” Mattonella au romarin
code 6200016

De forme rectangulaire, la mattonella est affinée
avec des ardmes naturels de romarin. Les entailles
sur la crodte favorisent I'aromatisation de la pate.

Lait de vache, entier (45% MG), cru.2-5 kg.

Castelmagno (aop)
code 770CAD]1

code 1017MAR d'alpage

Ce fromage rare et célébre est originaire des trois
petits villages de montagne de la commune de
Castelmagno, dans la province de Coni. A
consommer frais ou bien affiné pendant quelques
mois et persillé, au mieux de sa saveur.
Lait de vache, de brebis et de chévre, écrémé
(34% MG) cru. 4,5-6 kag.



