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CHARTE D"ACCUEIL
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Accueil

Je suis aimable, disponible, a Uécoute. Je respecte les jours et horaires
d’ouverture et de visite guidée annoncés.

Je m’engage a assurer 2 a 3 visites par semaine en juillet et aot
minimum.

Qualité des produits

Je propose des produits de qualité irréprochable dans le respect des
normes d’hygiéne.

Visite guidée

Je m’engage a valoriser le savoir-faire, limage, la qualité, et le processus
de fabrication des produits.

Dégustation - vente
Je propose spontanément une dégustation au visiteur.

J'identifie clairement les produits proposés et jaffiche clairement le prix
de vente au kilo ou a la piéce.

Information et valorisation des 5 fromages AOP d’Auvergne
Je diffuse la documentation présentant la Route des Fromages et les
5 fromages AOP d'Auvergne.

Je précise systématiquement mon appartenance a la Route et mentionne
qu’il existe d’autres étapes.

Je m’engage a une présentation claire:

- de UAOP dans laquelle s’insére la production de U'étape

- des autres AOP d’Auvergne.

- de la démarche AOP.

Environnement

Je m'engage a rendre Uextérieur de linstallation attractif, a entretenir laspect
général extérieur et a maintenir la propreté des abords.

Je sécurise les lieux (autant que possible) et je propose un stationnement aisé.

Lieux de visite

Je m’engage a rendre les lieux accessibles.

Je respecte les normes d’hygiéne, notamment dans les lieux de production
et je propose un lieu de dégustation convivial.

Mon lieu de visite doit étre situé a proximité immédiate du lieu de
transformation (moins de 1 km) sauf en cas de traite a l'estive.

Signalisation et signalétique

Je m'identifie clairement par limplantation d’'un panneau a l'entrée de l'étape
et je dispose d'un affichage clair et visible des jours et horaires d’ouverture
et de visites guidées.

Toute remarque ou suggestion concernant la visite ou l'étape
en général pourra étre transmise a Uadresse suivante:

infofdfromages-aop-auvergne.com

Visitez des fermes

et des fromageries...

Une trentaine d’étapes, réparties sur le Puy-de-Déme et
le Cantal, vous ouvrent leurs portes toute lannée. Chacune
d'elles s’engage a vous recevoir dans le respect de la
charte de la Route des Fromages AOP d’Auvergne.

La route est un parcours libre, sans point de départ ou
point d"arrivée. Vous faites votre programme a la carte!

Venez découvrir les secrets de fabrication, déguster
Cantal, Saint-Nectaire, Bleu d'Auvergne, Fourme d’Ambert
et Salers... et surtout échanger avec ces femmes et ces
hommes passionnés.
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La route des fromages AOP d’Auvergne est animée par
lAssociation des Fromages d’Auvergne.
9 allée Pierre-de-Fermat - 63178 AUBIERE cedex
www.fromages-aop-auvergne.com
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(. Laiterie, Fromagerie \
. Producteur Fermier

m Cantal

Saint-Nectaire
Fourme d’Ambert
Bleu d’Auvergne

Salers

Nombre de personnes
maximum par groupe
Ouvert toute l'année

Accés aux personnes
a mobilité réduite

B9 2>

Vente par correspondance

Ei=

Anglais parlé
Italien parlé
Espagnol parlé
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Au cceur du Livradois Forez, une nouvelle production fermiére est venue
rejoindre les rangs de UAppellation d’Origine Protégée Fourme d’Ambert. En
effet, un jeune couple, Gwenaélle et Julien Rodary, a fait le pari du plus doux
des fromages bleus en créant une fromagerie « UCAmbertoise » au sein méme
de Uexploitation familiale. Ils disposent d’un magasin de vente directe ouvert
six jours sur sept qui dispose d’une baie vitrée pour permettre aux visiteurs
de voir la fabrication. Boutique sur place avec vente de produits locaux (Saint-
Nectaire fermier... ).

Situation: A la sortie de la ville dAmbert & 2 km direction le terrain d'aviation sur
la droite - Visite: ouvert tous les matins (sauf le dimanche) pour explication de la
fabrication. Possibilité d'assister a la fabrication de part la baie vitrée le jeudi a partir
de 10h (succeptibilité d'étre modifié en fonction des contraintes de l'exploitation) - Vente : toute
lannée le lundi, mardi, jeudi, vendredi et samedi de 8h30 a 12h. Vendredi de 8h30
a12hetde 14h a 19h. Fermé le dimanche.

Fromagerie UAmbertoise, Gwénaélle et Julien RODARY. Ligonne, 63600 AMBERT
Tél.: 04 63 33 24 64. E-mail: fromagerie.lambertoisef@sfr.fr

Www.fr i com/ambertoise

LA FERME DES SUPEYRES
aGEEms==11
La Ferme est située a 1100 m d’altitude, au-dessus de Valciviéres et d’Ambert,
a proximité du Col des Supeyres et des Hautes Chaumes du Forez. Les vaches
Abondance passent l'été en estive, en pleine montagne a 1300 m, et y sont

traites. Le lait est transformé quotidiennement, tout au long des saisons, dans
atelier fermier en Fourme d’Ambert fermiére AOP et en tomme de montagne.

Situation: a Valcivieres, prendre la route du Col des Supeyres. Aprés 4 km en suivant
le fléchage, on arrive a la ferme - Visite gratuite: traite en estive tous les jours en
juillet et aoGt * (rdv & la ferme & 17h 15, possibilité d'acheter du fromage aprés la
traite) - Vente de fromage a la ferme: tous les jours entre 10h et 12h 15 et de 15h
a 17h 15 sauf jeudi et dimanche. Tous les jeudis sur le marché d’Ambert.
La Ferme des Supeyres, Antoine de Boismenu. Le Perrier, 63600 VALCIVIERES
GPS: Latitude: 45.5970153 et longitude 3.8190075
* Se renseigner au 04 73 82 30 93 (infos et période de montée en estive sur répondeur)

GAEC GENESTE

ek ﬁ

La ferme GENESTE, située dans le Livradois Forez, est exploitée depuis quatre
générations par la méme famille. Aujourd’hui Pascal, Patrice et Freddy seront
heureux de vous faire découvrir la production de Fourme d'Ambert et de Bleu
d'Auvergne mais également leur atelier de découpe de viande ainsi que le
nouveau batiment pour la traite des vaches.

Situation: Lieu-dit Herment - 63 160 BONGHEAT - Visite et dégustation : visite
guidée du 15 juillet au 31 aodt, les mercredis et vendredis a 16 h sur rendez-vous
au 04 73 68 40 87. Téléphonez avant midi le jour méme (laissez un message). Vous
pourrez assister a la trajte suivie d'une dégustation de produits - Vente de fromage
ala ferme: toute 'année le samedi matin.

Gaec Geneste, Pascal GENESTE. Tel : 04 73 68 40 87
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La ferme Mélodie, familiale depuis plusieurs générations, est actuellement
dirigée par deux fréres Fabrice et Maxime qui sont passionnés de vaches.
Situe a la Vergne, sur la commune de Gelles, ce lieu montagnard typiquement
volcanique, tout proche du Puy-de-Dome et a proximité du Massif du Sancy, offre
un cadre exceptionnel pour les vaches qui se nourrissent d'herbe naturelle. Le
troupeau est composé de 40 vaches laitiéres de race Holstein et le lait produit
est en partie transformé a la ferme en fromage AOP Fourme d'Ambert.

Situation: Sur la commune de Gelles au lieu-dit La Vergne - Visite pour la
transformation: mardi et mercredi de 11 h a 12 h 30. Autres visites de la ferme sur
rendez-vous - Vente: du lundi au vendredi de 9 h a 12 h 30, autre vente sur
rendez-vous.

Gaec Mélodie, Fabrice et Maxime FAURE. La Vergne, 63 740 GELLES.

Tel:06 227100 48 / 06 82 25 52 78. E-mail : melhostein@gmail.com

GPS : Latitude 45.7590 et longitude 02.7708

L DE LA FERME DU CLOS
EAR >

A quelques kilométres de Clermont-Ferrand s’étendent les premiers contreforts
granitiques du Massif du Sancy. C’est la que paissent paisiblement les vaches
de la Ferme du Clos. De U'élevage a laffinage, chacun dans Uexploitation connait
son métier et en a fait une passion qu’il partagera volontiers avec vous.

Situation : 3 Chabannes, 63450 COURNOLS (Proximité d’Aydat] - Visite: de la ferme
(traite, fromagerie...) et dé?ustation sur réservation du lundi au vendredi - Vente au détail:
{iu (ljundi au samedi de 10 h30 a 13 h et de 15 h a 19 h. Marché de Maringues le
undi matin.

Famille TARTIERE. TéL.: 04 73 79 39 97 / 04 73 78 30 38
E-mail: earldelafermeduclosf@orange.fr - www.earldelafermeduclos.fr
Retrouvez-nous sur:  ; EarlDeLaFermeDuClos

GAEC DES VIOLETTES
20| [N BB

A 1000 m d’altitude, au cceur du Parc des Volcans d’Auvergne, laissez-vous guider
par le son des clarines et venez a la rencontre de Jean-Valére, Marilyne, Pauline
et Rémi pour assister a la traite des vaches (Montbéliarde, Abondance), découvrir
la fabrication du Saint-Nectaire fermier et déguster leurs produits de la ferme.

Situation: a Auriéres - Ferme découverte: visite guidée sur rendez-vous les mardis
et jeudis a 17h en juillet et aodt, sinon sur réservation. Traite, « tétée » des veaux,
atelier fabrication et dégustation. Prix: 5 €/ adulte - 4 €/ enfant - Goliter a la ferme:
sur réservation, groupes et particuliers (capacité 20 personnes). Horaires de 10h 30
al12hetde 15ha19h - Prix: 8 €/ personne - Vente au détail: le lundi de 15ha 19h
et du mardi au samedi de 10h a 12h et de 15h a 19h. Fermé le dimanche.

Pour connaitre les jours de fermeture annuelle, merci de vous référer au site www.ferme-randanne.com
Jean-Valére et Marilyne RANDANNE, Pauline BRENDANI et Rémi BONY.
Tél./Fax: 04 73 65 69 50 - E-mail: gaecdesviolettesé3@orange.fr
www.ferme-randanne.com

Possibilité d'hébergement: Gite rural (3 épis) et chambres d'hétes: 04 73 65 67 55

GAEC DES PLANCHETTES

Dans un cadre verdoyant, la famille GRATADEIX fabrique depuis plusieurs
générations du Saint-Nectaire fermier, qui est ensuite affiné en cave naturelle
sur place. Vous assisterez a la fabrication du Saint-Nectaire fermier et a la
découverte de la cave. Vous pourrez également découvrir la ferme et les
animaux. Et forcément, vous aurez la chance de goiiter un produit authentique
en vous disant que, maintenant, vous savez ce que vous mangez!

Situation : a 1 km d'Orcival, direction le Lac de Serviére - Visite guidée : toute l'année,
du lundi au vendredi a 10h 30. Pas de visite le week-end et les jours fériés - Vente au
détail : toute lannée, tous les jours de 9h & 18h (dimanche compris).

Famille GRATADEIX. Tél.: 04 73 65 91 99

GAEC DE FLECHAT
FERME LE ROC
5] o | B

Situé en hauteur avec une belle vue sur la Chaine des Puys, le domaine du Roc
est le lieu idéal pour venir découvrir la fabrication du Saint-Nectaire fermier
et étre étonné par notre salle de traite rotative.

Situation: sur la commune d'Orcival suivre les panneaux lieu-dit "Le Roc" ou "Ferme
Le Roc" - Visite guidée pendant les vacances scolaires : les vendredis a 17 h et sur
rendez-vous. Possibilité visite groupe (minimum 10 personnes) sur rdv toute 'année -
Vente produits fermiers et locaux : toute l'année, de 11 ha12hetde 16 ha 19 h.

GAEC DE FLECHAT. Tél.: 04 73 21 29 95/ 06 67 01 72 40
E-mail : fermelerocfdgmail.com
GPS: Latitude: 45.6709176 et longitude 2.8357249
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SOCIETE LAITIERE DE LAQUEUILLE
emﬁ 20

La Société Laitiere de Laqueuille est une Société d’Intérét Collectif Agricole
(SICA). Aprés la projection commentée d’un film sur la fabrication du Bleu
d’Auvergne et de la Fourme d’Ambert, une dégustation gratuite des produits
de la maison vous sera proposée. A proximité, une petite balade vous méne
jusqu’a la Cascade du Trador en 30 minutes environ. De retour dans le bourg
de Laqueuille, prendre a droite direction Cascade du Trador.

Situation : suivre la direction Laqueuille-Gare puis A8S aprés le passage a
niveau - Film et dégustation : juillet et aodt, tous les jours de 14h a 17h (sauf
dimanche et fétes? - Vente au détail : toute ['année, du lundi au samedi de
9h a12h30 et de 14h & 17h30 (sauf dimanche et fétes).

Tél.: 04 73 22 18 00 - Fax: 04 73 22 18 08 - E-mail: sica@laqueuille.net

GAEC DES CROIX DE CHAZElTLES
ﬂem 30 5‘%

Emboitant le pas de ses deux fréres, Dominique, le cadet, s’est lancé dans la
fabrication de fromages voila prés de 15 ans. Et pas n'importe quels fromages:
pendant trés longtemps, ils ont été les seuls fabricants fermiers de Bleu
d’Auvergne et de Fourme d’Ambert. Ils ont depuis été rejoints par d’autres
transformateurs fermiers.

Situation: a Avéze, lieu-dit Chazelles sur la route du chateau de Chazelles

GPS: 2.60940/45.60093 - Visite / dégustation: démonstration de la fabrication
sous préau, [durée 1h30). Enjuillet (a partir du 14), les jeudis a 16h30. En aodt, les
mardis et jeudis a 16h 30 (jusqu’au 4¢ jeudi d'ao(it). Visites réservées aux familles et
individuels. Inscription obligatoire au 04 73 21 79 78 - Vente au détail: toute l'année
du lundi au vendredide 10h a 12h et de 15h a 19h et le samedide 10h a 12h et de
17h a 19h. Ouvert lundi de Paques, les 1, 8 et 30 mai.

Christophe, Dominique et Bertrand VERGNOL. Tél.: 04 73 21 19 28
E-mail : vergnolfreresf@wanadoo.fr - www.vergnolfreres.fr

GAEC TIXIE
5 I [

C’est dans une ferme transmise de génération en génération, l4°™) que David
et Angélique, vous accueilleront pour vous faire découvrir leurs secrets de
fabrication du Saint-Nectaire. De U'élevage a 'affinage, vous saurez tout!
Suite a votre visite, vous aurez droit bien entendu a une petite dégustation!
Vous pourrez également vous promener dans les environs a la découverte du
chateau de Murol et du Lac Chambon.

Situation: Beaune-le-Froid, rue de Clermont - Visite guidée: juillet / aodt le lundi,
mardi et mercredi matin a 9h précises (compter 45 min). Autres périodes sur
réservation. Groupe sur réservation - Vente au détail : toute l'année, tous les jours
de 9ha 12hetde 14h a 16h 30 sauf dimanche et jours fériés.

Famille TIXIER. Tél.: 04 73 88 81 10 - Mobile: 06 70 42 74 10
E-mail: david.tixier0632@orange.fr

GAEC DE LA ROUTE DES CAVES
30

La famille Roux vous accueillera au ceeur d’un site exceptionnel pour vous faire
découvrir la fabrication de UAOP Saint-Nectaire fermier.

Situation : rue des Bruyéres a Beaune-le-Froid, 63 790 MUROL, face au chemin
des Caves - Visite guidée : tous les jours de 9h a 10 h 45, le dimanche sur rendez-
vous. Groupes sur réservation - Vente au détail : tous les jours de 9h a 20h (sauf
le mercredi aprés-midi).

Famille ROUX Stéphane. Tél./Fax: 04 73 88 65 85 - 04 73 88 63 11

Mobile: 06 09 69 33 92 - E-mail: caroline.borrel@orange.fr

GAEC DES MONTS DORE
S ERIC _
PON .

Deés la traite achevée, la Famille PONS élabore son Saint-Nectaire fermier
qui va ensuite mirir dans une cave naturelle datant du XIVe siécle. La recette
familiale est reprise de génération en génération, dans le respect du cahier
des charges de 'AOP; un savant mélange d’authenticité et de savoir-faire.

Situation: Beaune-le-Froid, rue des Bruyeres - Visite de la fabrication par le biais
de bais vitrées : juillet et aoGt du lundi au samedi a 9 h 15. Possibilité d'avoir des
explications a l'issue de la fabrication (compter 1 h de visite). Autres périodes sur
rendez-vous - Vente au détail: juillet et aodt, du lundi au samedi de 9h a 12h 30 et
de 14h a 20h et le dimanche de 9 h a 12 h 30. Autres périodes du lundi au samedi
de8h30a13hetde14ha19hetledimande de8h30a 12 h. Fermé le dimanche
aprés-midi.

La Famille PONS. Tél.: 04 73 88 64 75

\\)

FERME PONS STEPHANE @ o
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Au plus prés des hauts lieux auvergnats... chateau de Murol, lac Chambon, Puy
de Sancy... Le village de Beaune-le-Froid est entouré de prairies verdoyantes
ou nos vaches Montbéliarde se nourrissent d’'une herbe de qualité. C’est dans
ce petit bourg que vous trouverez la ferme d’lsabelle et Stéphane Pons. Ils
vous feront découvrir la magie et les secrets de fabrication du Saint-Nectaire
fermier grace a un savoir-faire mariant tradition et modernité. C’est dans leur
cave naturelle datant du Xllléme siécle que le Saint-Nectaire développe ses
arémes tant appréciés.

Situation : Beaune-le-Froid, rue des Bruyéres - Visite guidée : juillet et aodt, tous
les vendredis et samedis a 10 h. Autres périodes sur rendez-vous - Vente au détail :
toute l'année de 10 h a 17 h.

PONS Stéphane et Isabelle. TéL.: 04 73 88 85 49 / 06 33 13 73 22 / 06 33 83 67 89
E-mail : stephisa.ponsforange.fr

Le Saviez-vous !

Un fromage fermier est un fromage au lait cru, issu d'un seul
troupeau et transformé tout de suite apreés la traite a la ferme

alors qu'un fromage laitier est un fromage au lait pasteurisé
et fabriqué a la laiterie avec le lait de différentes exploitations
laitieres.

FERME DE LAMBRES @
[les] o B3

Sur la commune de Saint-Nectaire, dans un cadre naturel préservé, 'équipe
de la Ferme de Lambres est heureuse de vous accueillir pour partager son
savoir-faire et sa passion. Venez découvrir ses vaches laitiéres et sa fabrication
de Saint-Nectaire fermier.

Situation: lieu-dit Lambres - Visite guidée commentée de la ferme*: Sans
réservation, toute l'année du lundi au samedi a 17h (durée 1 h/gratuite) - Visite
gourmande : (assiette découverte des produits de la ferme) et personnalisée*:
Sur réservation, toute 'année du lundi au vendredi. 7 €/ adulte et 3 €/ enfant
(durée 1h30) - Vente au détail: vente directe de notre production fromagére AOP
Saint-Nectaire, et autres fromages d'Auvergne. Hors vacances scolaires du lundi
au vendredi de 10h a 12h30 et de 17h a 19h, et le dimanche de 11h a 13 h. Pendant
les vacances scolaires du lundi au samedi de 10h a 19h et le dimanche de 11 h a
13hetde17ha19h.

* Sauf veille de fétes de fin d'année et jours fériés

Ferme de lambres : 04 73 87 53 34

E-mail : gaecdel

bresf@orange.fr - www.fer es.fr

GAEC DU BOIS JOLI
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Pendant les vacances scolaires, participez a la visite commentée de Uétable et
de la fabrication a 18 h, suivie d’une dégustation.

Situation: & 4 km de Saint-Nectaire et Murol, a 10 km de Besse (sur la D146) lieu-dit
La Chaux 63320 ST-DIERY - Visite guidée : pendant les vacances scolaires du lundi
au vendredi a 18h. Week-ends, jours fériés et hors vacances scolaires sur rdv - Vente
au détail : AOP fromageéres auvergnates et divers fromages toute l'année, du lundi
au samedi de 8h30 a 12h30 et de 14h a 19h, le dimanche et jours fériés de 9h a
12h etde 17h30a 19h.

Famille CHASSARD. Tél./Fax: 04 73 96 32 68 - Mobile: 06 89 48 28 15
E-mail: sarlduboisjoli@orange.fr

GAEC DE L'OISEAU
m 100, i

Outre la vue imprenable qu’offre le site sur le Puy de Sancy et la Vallée de Chaudefour,
vous pourrez profiter d’'une visite guidée de la fabrication du Saint-Nectaire suivie d'une
dégustation et d’'une visite libre de lexploitation ol vous attendent veaux, vaches, cochons,
moutons et bien d’autres encore...

Situation: a Murol, face a l'Office du Tourisme, prendre la D618, direction Montaleix
et Jassat, suivre cette route jusqu’a la ferme - Visite guidée gratuite de la fabrication
du Saint-Nectaire avec dégustation : de juin & septembre tous les jours a 9h et a
18h (sauf le week-end) - Toute l'année pour les groupes sur réservation - Visite
libre et gratuite de Uexploitation et vente au detail des produits de la ferme:
(Saint-Nectaire, Cantal, brioche de tomme, yaourts, charcuterie): juin, juillet, aodt et
septembre de 9ha 12h etde 14h a 19h30 - Le reste de lannée: de 9ha 12 h et de 14h
4 18h30 - En dehors de ces horaires, sur rendez-vous.

Thibaud, Thierry et Tristan SARLIEVE. Mobile: 06 12 07 65 78
E-mail: ferme-oiseaufdorange.fr - www.sail ire-ferme-oi:
GPS: latitude : 45.559639 - longitude: 2.914531
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GAEC DE LA BONNE ETOILE
i

Situés au pied du Sancy, a 1100 m d’altitude, les paturages sur lesquels vivent
les bétes de Jean-Paul et Damien CHARBONNEL sont riches d’'une multitude
de plantes différentes - gentiane jaune, achillée millefeuille, grande berce et
fenouil des Alpes - et permettent a leurs 40 vaches de produire un lait de trés
grande qualité aux saveurs uniques. Pour vous faire partager leur passion,
ils proposent une visite commentée pour découvrir la fabrication de CAOP
Saint-Nectaire.

Situation: a Chastreix, derriére l'église - Visite commentée de la fabrication du
Saint-Nectaire: Pendant les vacances scolaires, les mardis et jeudis a 19h sur
rendez-vous. En fonction des contraintes d’exploitation, le GAEC se réserve la
possibilité de modifier les jours et horaires de visite. Autres périodes, prendre
rendez-vous (accueil possible de groupes de 30 & 40 pers) - Prix: 2 €/ personne -
Vente au détail: toute l'année?ouverture d'un magasin situé prés de L'église)
Saint-Nectaire et autres produits issus de notre exploitation (yaourts, faisselle et
beurre). Vente aussi de Bleu d’Auvergne, Fourme d'Ambert, Cantal et Salers. Ouvert
du mardi au samedi de 9h30a 13h et de 16h30a 19h et le dimanche de 9h30a 13h.

Jean-Paul CHARBONNEL. Tél.: 04 73 21 55 22
E-mail: fermeb toile@or: fr

GAEC DE BERTINET

Le Saint-Nectaire a la ferme de Bertinet. Aprés la traite des vaches, venez
partager notre quotidien le temps d’une fabrication de fromage.

Situation: a St-Donat, lieu-dit Bertinet entre La Tour-d’Auvergne et Besse/Super
Besse - Visites individuelles: 17h30 tous les jours sauf le dimanche (la visite est
commentée les mardis et jeudis pendant les vacances d'été). Groupes (20-50 pers.):
le matin sur réservation - Vente au détail: du lundi au samedi (le matin et laprés-
midi & partir de 16h).

Patou, Patrice et Nico. Tél.: 06 76 33 19 26
E-mail : gaecdebertinetfl: te.net

FERME LA CLEF DES CHAMRS

e

Face au Massif du Sancy, a prés de 1 200 m d'altitude, venez découvrir notre
quotidien et le Saint-Nectaire (classique et miniature !) dans une petite ferme
familiale datant de 1886. Vous pourrez méme vous initier a la fabrication (atelier
“tomme" sur réservation) et nourrir les animaux!

Situation: A Besse, au rond-point du supermarché, suivre la direction Valbeleix
sur 5 km (D36-pont d’Anglard-D127) puis 1 a gauche (Champs) - Visite *: pendant
les vacances d'été, au moins 2 visites commentées / semaine, généralement le
mardi et le vendredi matin (& 9 h - visite gratuite). Durée environ 2h. Groupes
toute lannée sur rendez-vous (tarif selon prestation) - Ferme pédagogique*: (Accés
libre) 5 € le seau pour nourrir volailles, chévres, lapins... - Atelier tomme*: (5 € par
personne) fabriquez le Saint-Nectaire a la main comme autrefois ! Atelier familial
et convivial sur réservation (env. 45 min) - Vente au détail*: Saint-Nectaire (petit et
grand format) et produits fermiers les matins ou sur rendez-vous.

* jours et horaires selon la période - Accueil réduit en saison hivernale (merci de téléphoner avant de venir !)

Nathalie et Philippe GRAMPEYRE. Mobile: 06 75 54 71 40

Le Saviez-vous !

IL existe plus de 100 souches de Pénicilium Roqueforti donnant
les caractéristiques au Bleu d'Auvergne et Fourme d‘Ambert.

ES
GAEC DE LA CIME DES PR
gl s

A 1100 m d’altitude, la ferme familiale du GAEC de la Cime des Prés vous ouvre
ses portes pour vous faire découvrir de vrais produits fermiers. Suivez 3 km de
petites routes de montagne accessibles a tout véhicule qui vous conduira sur
notre exploitation. Vous pourrez découvrir la traite a Uestive a U'extérieur avec
une vue imprenable sur les Monts du Cantal et le Massif du Sancy U'été et dans
notre batiment Uhiver. Ensuite, nous assisterons a la visite commentée de la
fabrication du fameux Saint-Nectaire fermier. A la fin des visites, vous aurez
bien mérité une petite dégustation! Nous proposons également un godter a
la ferme a 16 h 30 avec les produits de Uexploitation avant la visite de la traite
ou sous forme de petit-déjeuner vers 9h30 avant la visite commentée de la
fabrication de Saint-Nectaire. Réservation obligatoire.

Situation: A 5 min d'Egliseneuve prendre direction Espinchal. Au pont, tourner
a gauche. Se tenir tout le temps sur la droite, suivre Redondel, arrivé au
hameau prendre sur la gauche, continuer sur 1 km, vous étes arrivés! - Visite:
Tous les jours pendant les vacances scolaires - Golter a la ferme ou petit
déjeuner: sur réservation uniquement la veille au 06 28 19 51 01 (prix 5 €) -
Traite a Uestive: entre 17h30 et 18h 30 (visite gratuite). Fabrication du Saint-
Nectaire a partir de 19h (visite gratuite]. Hors vacances scolaires sur rendez-vous -
Vente au détail : toute l'année, a la ferme du lundi au samedi de 9h a 20h.

Tél.: 04 73 71 93 88 - Mobile: 06 28 19 51 01 - E-mail: rofauf@wanadoo.fr

FERME DE LA ROSE DES VENTS
50. ] =¥

Evelyne et Céline GOLFIER, mére et fille, ont plaisir a vous accueillir dans
leur ferme a 1100 m d’altitude pour vous faire découvrir la traite des vaches
Montbéliarde (dégustation du lait frais, humm!), la tétée des petits veaux
ainsi que la fabrication du Saint-Nectaire fermier, suivie de son affinage en
cave naturelle. Céline pourra également vous indiquer un départ de balade
prés du lac de UEsclauze (promenade familiale, compter 1 h). Un agréable
aprés-midi en perspective.

Situation: située a 5 min d'Egliseneuve-d’Entraigues, prendre direction
« Lac de UEsclauze ». Au lieu-dit « L'Esclozette », vous étes arrivés! -
Visite guidée: uniquement en période estivale du lundi au vendredi
(départ de la visite guidée a 17h45) - Vente au détail: toute l'année
de 9ha 19h30.

Famille GOLFIER FAURE. Tél./Fax: 04 73 71 93 33 - Mobile : 06 88 58 37 27
E-mail: fermedel d @orange.fr - www.ferme-sancy.com

FROMAGERIE WALCHLI

10

Dréle de nom_pour une entreprise auvergnate! C’est dans les années 1930,
que Frantz WALCHLI s’installe en Auvergne, d’abord comme simple fromager,
loin de sa Suisse natale. Il fonde par la suite cette laiterie qui a aujourd’hui
ses lettres de noblesse. Reprise par son petit-fils Pierre, c’est aujourd’hui une
entreprise qui emploie 60 personnes.

Situation: a U'entrée de Condat en venant d’Egliseneuve-d'Entraigues - Activité :
fabrication et affinage de Saint-Nectaire laitier et affinage de Saint-Nectaire fermier -
Visite des caves et dégustation : du 1°" juillet au 31 ao(t, les mardis et jeudis a 14h sur
réservation. Les autres jours, projection d’un film sur la fabrication - Vente au détail :
juillet et aolt du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 15h a 17h 30, samedi de 9h a
12h. Hors Saison (du 1¢"septembre au 30 juin) le mardi et le samedi de 9h & 12h.

Tél.: 04 71 78 51 22 - www.walchli.fr

GAEC LES FLEURS BIO
safealisy] - [

Ferme en Agriculture Biologique : 45 vaches laitiéres de race Abondance.
Transformation au lait cru entier : AOP Salers, AOP Cantal. Lait cru sur
réservation. Engraissement de porcs avec le lactosérum et vente de charcuterie.

Situation: Dans la commune de Saint-Etienne de Chaumeil, au lieu-dit "Chavaillac”
(suivre les panneaux “les Fleurs Bio"] - Visite de la ferme : pendant les vacances
d'été, les mercredis et les vendredis de 17 h a 18 h 30 - Vente au détail : les
vendredis toute l'année de 17 h a 18 h 30. Vente possible a d'autres moments sur
rendez-vous. Consultez notre site ou téléphonez pour plus de précisions. Balades
possibles aux alentours.

DUMAS Marie-laure, Philippe, Géraud, FRANCOIS Adéle.

Tel: 06 66 23 05 53

E-mail : contact(@lesfleursbio.com - www.lesfleursbio.com

GAEC DES BOULEAUX

15

Bienvenue au coeur du Cézallier, sur la commune de Marcenat, ou la famille
CHABAUD perpétue le savoir-faire de la fabrication du Saint-Nectaire, l'exigence
de son affinage et dans le respect de 'Agriculture Biologique. Du 100 % BIO
permis par la richesse de 'herbe des prairies et le bon lait du troupeau de race
Montbéliarde. Venez découvrir l'exploitation, partagez la traite et dégustez
notre produit fabriqué et affiné par nos soins.

Situation: a Marcenat, au lieu-dit “Les Fonds" - Visite guidée : du 1¢" avril au 15
novembre, le mercredi et le vendredi a 16 h. Vous pourrez assister a la traite suivie
d'une dégustation de produits. Sur rendez-vous au 07 63 92 07 22 (sms et / ou
message vocal). 2 € / adulte et 1 €/ enfant de plus de 8 ans. Groupe de 15 personnes
admis sur réservation - Vente au détail : toute l'année, du lundi au samedi de 9h a
19h, dimanche de 9h a 12h.

Famille CHABAUD. Tel : 04 71 78 83 82/ 07 63 92 07 22
E-mail : gaecdesbouleaux15@gmail.com
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GAEC CLAVEL
sacA] 15 IS
La famille Clavel vous transmet ses nombreux savoir-faire et peut vous indiquer
de belles balades a faire a proximité de son exploitation. Producteurs de Saint-

Nectaire fermier, de Salers et de Cantal, la famille Clavel sait aussi entretenir
le paysage : ils ont obtenu le 2¢ prix au concours des prairies fleuries.

Situation: ferme située a 15 km de Riom-és-Montagnes en direction de Murat sur la
D3 au lieu-dit “le Fayet" - Visite guidée pour la fabrication du fromage : les lundis
et jeudis a 9 h 30 pendant les vacances d'été - Vente au détail: toute l'année tous
les joursde 9ha 19h.

Huguette et Alfred CLAVEL. Tél./Fax: 04 71 20 71 86

GAEC DU CEDRE BLEU

Située au cceur de la Margeride a 1050 m d’altitude, la famille BONNAFOUX
vous accueille et vous fait découvrir son exploitation, ses vaches Montbéliarde
et sa vue imprenable sur les Monts d’Auvergne.

Situation: les Loubiéres, 15500 Rageade - Visite guidée juillet et aodt: les lundis,
mercredis et vendredis a 10h, vous pourrez suivre la fabrication du Bleu d’Auvergne
(1er prix au Fermier d’Or du Sommet de ['Elevage 2015) suivie d'une visite des petits
veaux. Chaque visite se termine par une dégustation gratuite de tous nos produits
transformés sur la ferme - Visite de groupe: toute l'année sur rendez-vous - Vente
au détail: toute l'année, tous les jours sauf le dimanche.

Famille BONNAFOUX. Mobile: 06 72 48 28 01/06 77 54 97 05
E-mail: serge.b fouxms doo.fr

wves”

GAEC DU PUY DE COUJOULE o
A s = @

A 10 minutes de Saint-Flour, surplombant la Planéze face aux volcans du Cantal,
Jean-Jacques, Vivien et Virginie vous accueillent sur la ferme du Puy de Coujoule.
Nous vous ferons découvrir notre métier, nos passions, nos élevages de vaches
Montbéliarde et de brebis blanches du Massif Central et la transformation de
notre lait en Fourme d'Ambert AOP. Visite et dégustation gratuites. Départ de
randonnées avec vue dégagée sur la Margeride, l'Aubrac, la Planéze de Saint-
Flour et les volcans du Cantal.

Situation: a 4 km de Coren, au lieu dit "Lespinasse” - Visite guidée : en période de
vacances scolaires, les mardis et vendredis a 16 h sur réservation - Vente au détail :
tous les jours sauf le dimanche et jours fériés de 10 ha 12 h et de 15h30a 19 h.
Vente des 5 AOP fromageéres d'Auvergne, autres produits fermiers et de cosmétiques
naturels a base de produits de la ferme.

Ferme du Puy de Coujoule. Lespinasse, 15 100 COREN LES EAUX
Jean-Jacques SARAILLE, Virginie CHALVET et Vivien BARTHOMEUF
Mobiles: 06 76 94 10 81 / 06 88 98 86 50 / 06 87 27 97 81

GRANGE DE LA HAUTE VALLEE @
goe B

Bienvenue au cceur du Cantal, dans les paysages magnifiques du Parc Naturel
Régional des Volcans d’Auvergne, entre Murat et Saint-Flour. Avec ses prairies
naturelles, ses 40 vaches Montbéliarde, sa fromagerie a la fois moderne et
traditionnelle, ses fromages fermiers au lait cru, la Grange de la Haute Vallée
vous ouvre ses portes. Venez déguster AOP Salers, Cantal, Bleu d’Auvergne,
ainsi que ses yaourts, tome fraiche, « Saint Timothée » et « Pignou ».

Situation: sur la commune d'Albepierre-Bredons, au lieu-dit Pignou, sur la D926,
a 900 m de Murat direction Saint-Flour - Visite guidée : hors vacances scolaires,
les jeudis. Pour les « petites vacances », les mardis, mercredis et jeudis. Juillet
et aolit, du lundi au vendredi. Inscription a UOT de Murat (04 7120 09 47). 4 € /
adulte, 2 € pour les 8 -18 ans et gratuit pour les moins de 8 ans. Visite de groupes
sur rendez-vous (06 07 50 65 61) - Vente au détail : magasin ouvert toute lannée
du lundi au samedi de 10h a 12h30 et de 16h a 18h30 [juillet et aolt : ouvert le
dimanche et horaires élargis).

Alain ANDRE, Michel CHAMPAGNAC. Mobile : 06 07 50 65 61
E-mail: grangehautevallee(@orange.fr - www.bleucantal.fr

GAEC DE CHAMALIERES
DB
Bernadette RODDE et ses deux fils Eric et Lionel auront le plaisir de vous montrer

les gestes depuis la traite jusqu’a la fabrication du fromage AOP Salers. Votre
visite se terminera bien évidemment par une dégustation.

Situation: dans le Claux, prendre la direction de Chamaliéres, commune du Claux -
Visite guidée : du 1°" mai au 15 novembre le lundi et le mercredi. Début de la traite
3 16h (durée 1h30). Réservation obligatoire pour les groupes. Pendant les vacances
scolaires, la maison de la Montagne de la commune du Claux organise une randonnée
accompagnée qui se termine par une visite guidée de la ferme [traite a 16 h) départ en
début d'aprés-midi. Réservations au 04 7178 93 88 - Vente au détail: toute lannée,
sauf le dimanche et jours fériés de 10h a 19h.

Eric et Lionel RODDE. TéL./Fax: 04 71 78 93 68

CAVE DE SALERS
e DASEEL

Le Salers est une AOP exclusivement fermiére : autant de producteurs que de
nuances dans les produits ! C’est ce que vous découvrirez au fil de cette exposition
d’une grande richesse [muséographie, vidéos, dégustation commentée).

Situation: La cave de Salers, Lieu-dit « Les prés des Faure », 15140 SALERS -
Ouverture: juillet / ao(t tous les jours de 9h & 19h - Mai / juin / septembre / octobre
de 9ha12hetde 14h 30 a 18 h, fermé le dimanche. De novembre a fin mars, tous
les matins de 9h a 12h, fermé le dimanche. Pendant les vacances scolaires de Noél,
ouvert du lundi au samedi de 9h a 12h et de 14h a 17h - Visite guidée : pendant
les vacances d'été, les mardis et jeudis a 16 h. Hors période d'été, visite libre et
dégustation gratuite. Vous pouvez faire le choix d'une ardoise dégustation de trois
Salers différents (90 g) pour 2 €.

Mme BRUGEROLLE Nathalie et M. VARLET Dominique.

Tél.: 04 71 69 10 48 - Fax: 04 71 69 15 75 - E-mail: contact@cavedesalers.com
Boutique en ligne sur www.cavedesalers.com

COOPERATIVE DE
SAINT-BONNET DE SALEEE
m 48

Située sur le berceau de la race Salers a Saint-Bonnet de Salers, vous pourrez
découvrir la coopérative laitiére qui depuis 1956 fabrique du Cantal AOP au lait
cru « Le Saint-Bonnet ». Depuis 2000, elle fabrique en plus un Cantal AOP au lait
cru fait uniquement avec du lait de vaches de race Salers. Vous découvrirez un
espace de projection, un couloir de visite de nos ateliers et notre boutique de
fromages d’Auvergne. Sur place, vous pourrez également déguster les produits.

Situation: a 5 km de Salers, 15 km de Mauriac - Projection film et vente au détail :
(durée 30 min) juillet et aolt de 9h & 19h non-stop tous les jours (derniére visite
a 18h15). Juin et septembre de 9h a 12h et de 14h a 18h du lundi au vendredi et
samedi de 9h a 12h. D'octobre a décembre de 9h a 12h et de 14h a 17h du lundi au
vendredi et le samedi de 9h & 12h. Janvier et février (hors vacances scolaires) de 9 h
a 12 h du lundi au samedi. De mars a maide 9ha12hetde 14 ha 17 h du lundi au
vendredi et le samedi de 9 h a 12 h - Visites guidées : les mardis et vendredis du
16 juillet au 23 aolt a 17h.

Tél.: 047169 12 22 - Fax: 04 71 40 76 14 - E-mail: coop.st.bonnet@wanadoo.fr
i cooperativesaintbonnetdesalers

Le Saviez-vous !

Environ 39000 tonnes de fromage AOP d'Auvergne sont vendues
chaque année (1/4 de la production nationale de fromage AOP).

THIERS

GAEC D'ANGLARDS-LE-POMMlER
[5A Jealits %E-:

La ferme est une exploitation installée dans des batiments a Uarchitecture
traditionnelle. Les 60 vaches laitiéres Montbéliarde (rousses et blanches)
profitent de 70 ha de paturages. Producteurs de Salers U'été, ils se tournent
vers UAOP Cantal Uhiver, lorsque les vaches ne sont plus en paturage. Nos
produits : AOP Salers et Cantal et autres produits laitiers.

Situation : Anglards-le-Pommier, sur la commune de Saint-Cernin, sur la route
entre Salers et Aurillac - Visite de la fabrication (1h30): matin ou aprés-midi de
avril & décembre, sur rendez-vous (maximum 10 personnes) - Vente au détail : toute
l'année, du lundi au vendredide 9 h 30 3 11 h 30 et de 17 h 30 & 19 h 30. Marché
d’Aurillac le samedi matin.

Olivier et Sandrine. Tél.: 06 70 23 37 80 / 06 80 02 95 69
E-mail: ferme.danglardsf@wanadoo.fr

FERME CLEDART

GAEC BADUEL ‘ &
a0 EE

La ferme Clédart se situe sur la commune de Fontanges au cceur de la zone
volcanique du Cantal. Lexploitation se compose d’un troupeau de vaches laitiéres
de race Montbéliarde pour la transformation fromageére et d’un troupeau de
vaches Salers allaitantes. Au-dela des fromages (Cantal, Salers, tomme de
montagne) vous seront également proposées des charcuteries produites a
base de porcs nourris exclusivement des sous-produits de la transformation
fromagere.

Situation: entre Saint-Martin-Valmeroux et Salers, direction Fontanges - Visite
guidée: sur rendez-vous le mardi, mercredi et vendredi a 16 h (possibilité de recevoir
des cars & 16h) - Vente au détail: du 15 avril au 15 novembre, tous les jours de 8h 30
a10h30etde 16ha18h30.

Cathy et Sébastien BADUEL. Tél.: 04 71 40 73 69 - Fax: 04 71 40 73 69
Mobile: 06 87 50 05 47 - E-mail: baduel.sebastien(@ doo.fr

FERME DE LAVEISSIERE
ca )it

La petite Ferme de Laveissiére est située dans la magnifique vallée de la
Jordanne, au pied du Puy Mary. Isabelle et Gilles Manhes sont heureux de vous
faire découvrir leur passion pour le fromage AOP Cantal en vous proposant
la visite de la fromagerie et de la cave d'affinage enterrée. Vous assisterez
a la fabrication pendant que Gilles travaillera le lait dans la tradition et le
savoir-faire familial. Ce moment convivial de 1 h 30 environ se terminera
par une dégustation des produits de la ferme (fromages et charcuteries).
Petit secret : Ils sont en conversion Bio !!!

Situation: a Saint-Julien de Jordanne, entre Cirgues-de-Jordanne et Mandailles,
sur la route du Puy Mary - Visite de la fabrication et dégustation: juillet
et aolt le mardi et le jeudi & 18h. 2 €/ personne (gratuit pour les moins de
3 ans). Pour les groupes {+ de 15 personnes) possibilité de visiter hors saison - Vente
au détail: les AOP Cantal et Salers et charcuteries toute l'année, sauf du 1°" novembre
au 30 avril; tous les jours de 9h a 12h et de 15h a 19h et le dimanche 9h a 11 h.

Contact Isabelle. Mobile: 06 22 29 33 28 - E-mail: manhesgilles@sfr.fr

Le Saviez-vous !

Les AOP Cantal et Salers sont salées dans la masse alors que
les AOP Fourme d'Ambert, Bleu d'Auvergne et Saint-Nectaire
sont salées en surface, ce qui leurs conférent leur texture.

GAEC DE LA CALSADE
52 fealits

D’un c6té le Puy Mary, de 'autre UAveyron a perte de vue, Laurent et Béatrice
ROUX seront heureux de vous accueillir dans ce lieu dépaysant pour vous
faire découvrir leur fabrication de 'AOP Cantal et de UAOP Salers. Et, pourquoi
ne pas poursuivre votre visite par une petite balade dans les montagnes
environnantes auvergnates, a la découverte de la faune et de la flore, sur les
traces de troupeaux a Uestive.

Situation : 3 Badailhac, entre Arpajon-sur-Cére et Vic-sur-Cére (route possible par

Polminhac) - Visite guidée: du 15 avril au 15 novembre, lundi, mercredi, vendredi

?71;15{1?3}; Vente au détail: toute l'année, du lundi au vendredi de 8h a 10h et de
a .

Laurent et Béatrice ROUX. Tél.: 04 71 62 46 43

E-mail: gaecdelacalsadef@orange.fr

FERME DE LABOUYGUES
EARL CALDAYROUX
SO ==

C’est dans une ambiance familiale que vous découvrez ici la fabrication des AOP
Salers et Cantal pour passer ensuite a la dégustation, a la fromagerie, des AOP
d’Auvergne. Au-dela de la fromagerie, vous pourrez également vous promener
librement a la découverte des animaux de la ferme [cochons, veaux...), mais
aussi de la flore sauvage.

Situation : Arpajon-sur-Cére, direction Montsalvy (Rodez) - Visite guidée : pendant
la période de fabrication du Salers, du 15 avril au 15 novembre, tous les jours début
de la visite & 16h 30 (durée d’environ 1 h) - Vente au détail: toute l'année tous les
jours, de 9h a 19h (fermé le dimanche).

Georges et Vincent CALDAYROUX. TéL.: 04 71 64 28 68 - Mobile : 06 88 57 73 00

Le Saviez-vous !
Grace a un sol volcanique trées fertile, Uherbe est omniprésente
avec une variété aromatique des plus riches. La richesse

floristique des prairies naturelles et le maintien de cette
biodiversité présentent un enjeu a la fois environnemental mais
est aussi un gage de la qualité sensorielle pour les fromages
AOP d'Auvergne.

LES FROMAGERIES OCCITANES
a 25

Une occasion unique de voir un outil de production a grande échelle ultramoderne,
par le biais d’une visite commentée. Vous serez accompagnés dans les ateliers
de fabrication et d’affinage grace aux couloirs vitrés qui sillonnent les locaux,
pour ensuite profiter d’'une dégustation des produits de la maison, dont les 5 AOP
d’Auvergne, bien entendu!

Situation: a Saint-Mamet-la-Salvetat, sur la RN 122 dans le sens Aurillac-
Maurs, au 2¢ carrefour ST-MAMET (ne pas entrer dans le village de Saint-Mamet),
prendre a droite (panneau Route des Fromages). Usine de la Chataigneraie -
Visite guidée: du 1° juillet au 31 aodt; lundi, mercredi, vendredi: début de
la visite a 10h précises. Prévoir environ 1h30.

Tél.: 04 71 46 81 50 - Fax: 04 71 46 81 76
E-mail: muriel.lacombreflfo-occitanes.com - www.les-fromageries-occitanes.fr
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Retouvez tout notre agenda sur :
www.fromages-aop-auvergne.com

BALADE
GOURMANDE

L’Auvergne est une des principales régions de production
fromagere d’appellation d’origine fournissant prés du quart
de la production francaise et pas moins de 5fromages
d’Appellation d’Origine Protégée (AOP).

C’est le doyen des fromages AOP d’Auvergne. Depuis 2000 ans,
le Cantal est toujours issu des mémes territoires et fabriqué
selon le méme principe.

Le Cantal Jeune, affiné de 1 & 2 mois, a une crolte fine de couleur
blanche. Sa péate est souple et ferme a la fois, lui conférant une
texture fondante. C'est avant tout un fromage plaisir a la douceur
caractéristique. Il posséde un goQt agréable de lait et de beurre.

Le Cantal Entre-Deux, affiné de 3a 7 mois, le plus vendu, plait
au plus grand nombre. Sa crodte « boutonnée dorée » et sa texture
maillée, fondante, issue d'un double pressage, sont la carte d'identité
du Cantal. Son go(t fruité avec des notes de noisette et de créeme
fermentée laisse un agréable souvenir en bouche.

Le Cantal Vieux, affiné plus de 8 mois, est un fromage
de gastronome. Sous sa crolte brune et assez
épaisse, il posséde une pate plus foncée et friable.
En bouche, son go(t est puissant, persistant avec des
notes épicées. C'est U'expression parfaite du savoir-
faire des fromagers et des affineurs. e

€ SAINT-NECTAIRE

Le Saint-Nectaire fut appelée jusqu’au 17¢™ siécle «fromage
de seigle» car il était affiné sur la paille. Cest le Maréchal de
la Ferté-Sennecterre qui lui valut Uhonneur d’étre introduit a
la cour de Louis XIV.

AR

PUY-0E-DOME

HAUTE-LOIRE

Appellation d'origine depuis 1955, il est produit en Auvergne sur une petite
zone de montagne de 69 communes, situées sur le Massif du Sancy et le
plateau du Cézallier. Les prairies naturelles de sols volcaniques sont la base
de lalimentation des vaches. Le Saint-Nectaire peut étre laitier (45% des
13800 tonnes annuelles), au lait pasteurisé fabriqué en laiterie, ou fermier
(55%), au lait cru, fabriqué en ferme juste apres la traite. Les étapes de la
fabrication sont lemprésurage, le décaillage, le ramassage du

caillé, la mise en moule, le salage, le pressage démoulage et -

la mise au froid. S'en suit un affinage de 28 jours minimum
qui permet de développer une large gamme d'arémes et de
saveurs, de beurre, de créeme, ou d’'ambiance de caves et de
sous-bois, sans oublier la petite note de noisette, toutes ces »-
saveurs étant liées a la trés grande biodiversité des prairies
de nos montagnes !

€@ BLEU D’AUVERGNE

Né au milieu du 19°™ siécle de la passion d’un fermier qui imagina
ensemencer le lait avec la moisissure bleue qui se formait sur
le pain de seigle.

Le lait de vache est additionné de Penicilium roqueforti puis ensemencé
en fermants lactiques et emprésuré. Le caillé obtenu, une fois tranché,

est brassé jusqu’a l'obtention de grains coiffés favorisant la formation
d’ouverture puis placé dans des moules ou il s'égoutte. Vient alors
'étape du salage puis les fromages sont piqués a l'aide
d'aiguilles pour apporter l'oxygéne nécessaire au bon
développement du bleu. Le Bleu d’Auvergne est ensuite
affiné dans des caves fraiches et humides pendant 4
semaines minimum. Le godter, c’est découvrir son goGt ;&i
parfumé et ses aromes de champignons sauvages et Sy
étre surpris par son c6té fondant et onctueux. (

A %

’

f FOURME D’AMBERT
Lhistoire se raconte que les druides gaulois connaissaient déja
la Fourme et Uutilisaient pour célébrer leur culte a « Pierre-
Sur-Haute » dans les monts du haut Forez.

Produite avec du lait de vache recueilli entre 600 et 1600 m d’altitude,
la Fourme d’Ambert est sans doute le plus doux des fromages bleus.
C’est 'un des rares fromages au féminin : elle présente des formes
généreuses, tout en rondeur. Sous sa crolte séche, sa pate douce et
onctueuse de couleur blanche a créeme est régulierement persillée de
moisissures bleu-vert. Au go(t, la Fourme d’Ambert offre des notes
parfumées, des ardmes délicats et une incroyable douceur. C'est
toute la richesse et la diversité des hautes terres, terroir de la Fourme
d’Ambert, qui s'exprime au travers de ses aromes. Si

la Fourme d’Ambert a naturellement sa place sur awen

un plateau de fromages, elle inspire également
les cuisiniers amateurs ou les grands Chefs qui
n'hésitent pas a imaginer des recettes innovantes.
Apéritif, entrée, viande, poisson et méme dessert:
la douceur caractéristique de la Fourme d’Ambert
permet de nombreux mariages gourmands.

Issu des monts volcaniques recouverts d’herbes sauvages, le
Salers est produit uniquement dans les fermes, du 15 avril au
15 novembre et a condition que les vaches soient nourries a
sasiété d’herbe paturée.

Le fromage Salers est une production exclusivement au lait cru et est
fabriqué dans une gerle en bois. Il est affiné au minimum 3 mois. Le
marquage « Tradition Salers » identifie les fromages concus uniquement avec
du lait de vache de race Salers. Une dégustation de fromage

Salers révele la complexité de la note aromatique et montre e

que chaque producteur produit un Salers différent. Suivant
laltitude, lorientation des paturages, la race des vaches
ou encore les conditions d'affinage, les différents ardmes
(végétal, lactique, fruité, animal, épicé...) vont s'exprimer
difféeremment.

PuY-oE-DoME

Lieux de visite associés

-

LA MAISON DE LA FOURME D'AMBERT
ET DES FROMAGES

Tout sur Uhistoire et la fabrication de la Fourme d’Ambert

Expositions, animations, dégustations et ventes de produits
régionaux

Situation: centre piéton, 29 rue des Chazeaux, Ambert (63)

Des vacances de Paques a la Toussaint:

du mardi au samedi de 10h a 12h30 et de 14h a 18h 30.

Juillet-Ao(t : tous les jours aux mémes horaires.

Ouverture 10h-18h30 du 8 juillet au 18 ao(t.

Ouverture pour les vacances de Noél et les vacances d'hiver.

Tarifs: Adultes 6 € - Enfants (+ de 6 ans) et étudiants 4,50 € - Tarifs pour les
groupes - Dégustation 3,50 €.

Tél.: 04 738249 23

www.maison-fourme-ambert.fr

iy
Restez connectes!!

Les Fromages AOP d’Auvergne toujours dans votre poche

www.fromages-aop-auvergne.com

FromagesAOPAuvergne

2019

Les évenements a ne pas manquer !!

Du 30 mai au 1er juin : VVX
(Volvic Vocavic Experience )- Volvic (63)

Du 27 au 30 juin : Europavox -
Clermont-Ferrand (63)

Du 20 au 21 juillet : Foire vins fromages -
Besse en Chandesse (63)

28 juillet : Concours officiel de ’AOP Saint-
Nectaire - Orcival (63)

3 et 4 aolit : Fourmofolies -
Ambert (63)

Du 17 au 18 aodt : Féte du Bleu d’Auvergne -
Riom-es-Montagne (15)

7 septembre : GTC (Grand Trail de Clermont) -
Cournon d’Auvergne (63)

Du 2 au 4 octobre : Sommet de I’Elevage -
Cournon d’Auvergne (63)

Retrouvez toutes nos actualités sur notre site.

DES FROMAGES AOP D’AUVERGNE

Partez a la découverte des étapes de la
Route des fromages AOP d’Auvergne et
profitez du voyage pour faire escale...

Randonnées guidées, balades libres, sports
_ en plein air... profitez d’un territoire préservé
et de paysages majestueux et variés pour
prendre un grand bol d’air et vous offrir une
parenthése dépaysante.

B

SITE TOURISTIQUE

Parc animalier ou d’attraction, train

touristique, loisirs en intérieur, en couple,

en famille ou entre amis, profitez des

nombreuses infrastructures touristiques des
départements du Cantal et du Puy-de-Dome.
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Amateurs de Fromages AOP d’Auvergne,
vous étes un épicurien gourmand de cuisine
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CHEQ'TOQ
Uidée cadeauw pleine de saveurs !
Les Toques
dAuvergne

7

Valable dans + de 40 étapes gastronomiques

Le Cheq'Toq s'achéte exclusivement en ligne sur
wvwv.toques-auvergne.fr
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CANTAL DESTINATION : Un Voyage sur le
Plus Grand Volcan d’Europe !

Tél: 0471638500
www.cantal-destination.com

cantal

DESTINATION

MAISON DU TOURISME DU LIVRADOIS-FOREZ
Le bourg

63 880 Saint Gervais Sous Meymont

Tél: 04673957619
www.vacances-livradois-forez.com

OFFICE DE TOURISME MASSIF DU SANCY
Tél:04 73 6520 21
www.sancy.com



