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les
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Depuis 1977, notre histoire
se conjugue au pluriel.

Les Fromagers du Pays Vert incarnent I'esprit de
coopération qui fait la force de 'Auvergne fromagere.
Implantés dans les 5 zones AOP, nous rassemblons
4 fromageries unies par une méme mission : valoriser
l'authenticité et la singularité du patrimoine fromager

auvergnat .

Bienvenue en Pays Vert !



Les Fromagers du Pays Vert
tont rayonner |'excellence
fromagere d’Auvergne

en cultivant I'esprit de
coopération qui unit toute
la filiere.

Solidarité et authenticité

Des éleveurs aux affineurs, c'est toute une filiere qui travaille
main dans la main. Ensemble, nous révélons le meilleur des

terroirs d'’Auvergne, dans le respect de ceux qui les font vivre.

Cette solidarité est notre force et notre fierté.
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Fromages ala
coupe dédiés aux
pro essionnels

Nos gammes, nos affinages
et nos formats sont pensés
pour répondre aux attentes
des crémiers-fromagers

et de la restauration.

De la collecte du lait a

la livraison, nous allions
rigueur et exigence pour
assurer tracabilité, qualité et
régularite.

Fromagers
d’Auvergne

depuis 1977

Les Fromagers du Pays
Vert naissent d'une
histoire coopérative et
d'un ancrage auvergnat.
A Talizat, Saint-Flour,
Lanobre et Saint-
Mamet-la-Salvetat, nos
fromagers perpétuent
les savoir-faire de leurs
ainés pour garantir des
fromages authentiques,
fidéles aux traditions et
aux caractéristiques de
leurs terrairs.
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Des savoir-faire multiples

Cantal AOP, Salers AOP, Saint-Nectaire AOP, Bleu d'Auvergne AOP,
Fourme d'’Ambert AOP, Tormme de Montagne, Tomme Blanche, Saint-Paulin...
Nnos savoir-faire sont pluriels, notre plateau aussi. Chague fromagerie apporte son
expertise, ses gestes, ses recettes transmises de génération en génération. Cette
diversité nous permet de composer une gamme compléte, rare sur le marchg,
pour répondre a tous les besoins des professionnels.

Nos Fromageries a Fromagerie de
Saint-Mamet-la-Salvetat

Cantal AOP au lait pasteurisé
Brie
Tomme Blanche

Allier Tome Fraiche

Fromagerie de Lanobre

Saint-Nectaire AOP
Saint-Paulin
Tomme de Montagne

Puy de Dome

e Fromagerie de Saint-Flour

Bleu d’Auvergne AOP
Fourme dAmbert AOP

e Fromagerie de Talizat
Cantal AOP au lait cru

Haute-Loire

£ Fabrication a la ferme

A
\‘/f ﬂ Saint-Nectaire fermier AOP
Salers AOP
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Une palette complete de
fromages d’/Auvergne

Nos fromageries fabriquent les cing AOP d’Auvergne
et un plateau bien plus vaste, expression des multiples
saveurs de notre territoire.

Chaque fromage
d'’Auvergne raconte 8
I'nistoire d'un territoire g, e
spécifique. Le Cantal

exprime la puissance des
hauts plateaux. Le Saint-
Nectaire porte en lui la

douceur des vallées. La
NOS fromages AOP . Fourme d’Ambert révele
le caractére des monts du
° ° 4+ 2 Z Forez. Le Bleu d’Auvergne
cinq identités forgées it s
des massifs auvergnats. :

par leurs terroirs S

Une offre prestige
destinée aux crémiers-
fromagers et aux plateaux
d’exception.

BLEU
D'AUVERGNE
AOP

SALERS
AOP

SAINT-NECTAIRE
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Une excellence reconnue

les 5 AOP

Nos fromages sont régulierement récompenses par
dAuvergne

les jurys les plus exigeants de la profession : Concours
Général Agricole, Concours International de Lyon, Mondial
du Fromage de Tours, Concours Officiel de TAOP Saint-
Nectaire. En 2025, 13 médailles ont recompenseé nos AOP,
dont 5 médailles d'or.




Doyen des fromages
auvergnats, le Cantal peut
se targuer d'une histoire de
pres de 2000 ans. Fromage
3 pate pressee non cuite,
il se reconnait a sa fourme
imposante pouvant peser
jusqu'a 45 kg, etsa croUte
épaisse caractéristique. Sa
fabrication exige du temps
et du lait en quantité: pres
de 400 litres pour un seul
fromage'!
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La zone de
I'AOP Cantal

Nos fourmes de Cantal AOP sont fabrigquées dans nos
fromageries de Talizat et Saint-Mamet-La-Salvetat, implantées
au coeur de la zone AOP. Nous proposons du Cantal AOP au
lait cru ou au lait pasteurisé, dans les trois degrés d'affinage
traditionnels — jeune, entre-deux et vieux — ainsi que des
affinages exclusifs dans notre gamme Secrets d'Affineurs.

Cantal AOP Cantal AOP Cantal AOP
Jeune Entre-Deux Vieux
(30 a 60 jours max.) (120 jours minimum) (240 jours minimum)
Idéal pour l'initiation,  Le compromis parfait, Pour les plateaux
la cuisine, les plateaux le plus demandé en d'exception et les
mixtes restauration accords subtils

*Conformément au respect du cahier des charges de TAOP
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Cantal AOP Jeune
Affinage : 30 a 60 jours *

Caractéristiques : Cro(te fine et lisse de couleur
blanc-gris. Pate ferme au toucher et souple en bouche,
couleur ivoire a jaune paille. GoUt franc de lait et de

beurre, délicatement acidulé.

Cantal AOP Jeune
Affinage : 30 a 60 jours *

Caractéristiques : CroGte fine et
lisse de couleur blanc-gris. Pate
ferme au toucher et souple en

bouche, couleur ivoire a jaune paille.

GoUt franc de lait et de beurre,
délicatement acidulé.

Cantal au lait pasteurisé

SRR
SR )

Cantal AOP Entre-Deux

Affinage : 120 jours minimum

Cantal au lait cru

RIS,
c

S
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Cantal AOP Entre-Deux

Affinage : 150 jours minimum
dont 60 jours en tunnel

Caractéristiques : CroUte
boutonnée de couleur dorée. Pate
maillée et fondante. GoUt équilibré
et fruité, avec des notes de noisette.

Caractéristiques : CroGte boutonnée de couleur dorée.
Pate maillée et fondante. GoUt équilibré et fruité, avec
des notes de noisette.

Cantal AOP Vieux

Affinage : 240 jours minimum *
dont 60 jours en tunnel

Caractéristiques : CroGte épaisse,
bien boutonnée. Pate brune et
foncée. GoUt puissant et épicé.
Texture seche et friable.




lersest le plus
LeSa AOP
mage
lait cru,

exigeant des
dAuvergne. Fro
100 % fermier au
i| est fabrique un\quebre
entre avril et novem t,
lorsaue les vaches son
iesal'her
nourries @ |
rés Jdaltitude. || faut 450
litres de lait

ceule fourme de Salers.
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Lazonede
AOP Salers

ment

be dans les

Saint- Nectaire

Notre Saint-Nectaire AOP Laitier est fabriqué a la Fromagerie
de Lanobre, avec du lait pasteurisé des fermes se trouvant aux
alentours. Notre Saint-Nectaire AOP Fermier est fabriqué a la ferme
avec le lait cru d'un seul troupeau. Il est ensuite affiné dans notre
fromagerie de Lanobre. En cave, il bénéficie de
soins pour révéler ses arbmes, qui varient selon l'affinage.

Nos Salers AOP sont élaborés a la ferme, sur les terrains
volcaniques des monts du Cantal. Fabriqués dans des gerles
de bois, ils se présentent en fourmes cylindriques de 40 kilos

environ, a la croUte boutonnée et rustique. En cave, les fourmes
sont retournées a la main et frottées de facon réguliere. Leur
affinage prolongé leur confere un goUt typé et intense.

Surnommeé « fromage
des Seigneurs », préfére
de Louis XIV, le Saint-
Nectaire séduit par sa
finesse et son onctuosite.
| est fabrigqué sur
I'une des plus petites
zones de production,
exclusivementen
montagne, entre 800 et < T
1500 metres d'altitude.

Saint-Nectaire AOP
Laitier

Lait Pasteurisé

[

La zone de
'AOP
Saint-Nectaire Affinage : 28 jours minimum*

Caractéristiques : CroGte
blanche a orangée. Pate ivoire.
Texture souple et onctueuse.
GouUt lactique et beurré

*Conformément au respect du cahier
des charges de TAOP

13




Le Bleu d’Auvergne AOP
est fabriqué depuis plus
de 150 ans entre le Puy
de DdmMeetle Cantal,
sur un terroir fertile et
volcanigue. Sa texture
souple et crémeuse, son
persillage généreux et
ses arbmes puissants
séduisent les amateurs de
fromages de caractere.

[

Lazonede
I'AOP

Bleu
d'Auvergne

*Conformément au respect du cahier
des charges de 'AOP

A la Fromagerie de Saint-Flour, spécialiste des persillés
d’Auvergne depuis plus de 50 ans, nous fabriquons un Bleu
d'Auvergne AOP a la pate blanc-ivoire, parsemeée de bleu.
Sa croUte tres fine met en valeur un persillage homogene,
gage d'équilibre aromatique.

Bleu d’Auvergne AOP

Lait Pasteurisé
Affinage : 28 jours minimum*

Caractéristiques : CroUte
saine sans exsudation. Pate
ivoire parsemée d'un persillage
harmonieux. Texture souple

et crémeuse. GoUt franc et
équilibré.
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Fromage traditionnel

des Monts du Forez,
reconnaissable a sa forme
cylindrique, la Fourme
d'Ambert est considéree
comme le plus doux des
fromages a pate persillée.
Cette « Grande Dame

au coeur tendre » fait
aujourd’hui partie des dix

premiéres AOP francaises.

[

Lazonede
'AOP
Fourme
dAmbert

*Conformément au respect du cahier
des charges de 'AOP

Nous fabriqguons a la Fromagerie de Saint-Flour une Fourme
d’Ambert AOP crémeuse, a la douceur incomparable.
Notre Fourme d’Ambert AOP Sélection Secrets dAffineurs est
affinée a I'horizontale et non — comme c'est 'usage — a la verticale,
ce qui lui confere une forme réguliere, sans “pied d'éléphant”.

Fourme d’Ambert AOP

Lait Pasteurisé
Affinage : 28 jours minimum*

Caractéristiques : Fine croGte
seche et fleurie. Pate brillante
de couleur creme avec un
persillage bleu-vert a cavités.

Texture fondante en bouche.
GoUt doux.
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Nos classiques
et spécialités
régionales

Notre sélection Classiques & Spécialités reunit des fromages
complémentaires, pensés pour les circuits professionnels. En plateau
ou en cuisine, ils offrent des textures et des profils aromatiques

variés : douceur d'un Brie, souplesse d'un Saint Paulin, fondant d'une
Tomme blanche, typicité d'une Tomme de montagne, filant d'une
Tome fraiche.. Des valeurs sdres, simples et savoureuses.
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Tomme Blanche

Montsalvy

Fromage a pate molle, la Tomme Blanche
associe texture ferme, découpe facile et
goUt subtil. Notre Tommme Blanche est
fabriquée dans notre fromagerie de
Saint-Mamet-la-Salvetat.

Lait Pasteurisé

Caractéristiques : CroUte fleurie blanche, pate jaune
a ivoire ponctuée de petits trous. Texture fondante.

GoUt frais.
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Brie Montsalvy

Apprécié de Charlemagne dés le VIIe
siecle et popularisé au Xe, le brie est un
classique de la restauration. Sa texture
onctueuse et son goUt doux et créemeux
séduisent les petits comme les grands.

Il est fabriqué dans notre fromagerie de
Saint-Mamet-la-Salvetat.

Lait Pasteurisé

Caractéristiques : CroGte fleurie blanche, pate allant
du jaune creme au blanc. Texture molle et onctueuse.
GoUt frais et délicat.



Saint-Paulin

Fromage monastique créé dans une
abbaye a Entrammes (Mayenne) vers
1830, sous le nom de Port-Du-Salut, le
Saint-Paulin se reconnait a sa croUte
orangeée colorée au rocou (colorant
naturel dAmérique tropicale). Doux,
polyvalent, a la texture souple et ferme
facile a découper, il est fabriqué dans
notre fromagerie de Lanobre.

Lait Pasteurisé

Caractéristiques : CroUte orangée, pate lisse de
couleur jaune pale, texture souple. Saveurs douces et

’
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Spécialité d’Auvergne

e/
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Tome Fraiche

Caille de vache fortement presse,
légerement fermenté et non salé, la Tome
fraiche est traditionnellement extraite

du cycle de fabrication du Cantal ou du
Salers. Fromage a pate pressée non cuite,
c'est l'ingrédient idéal a faire fondre en
aligot, truffade ou gratins.

acidulées, goUt subtil de beurre et de noisette.

Lait Pasteurisé

Caractéristiques : Doux et lactique. Tres filant a chaud.

.:Q
*. Lart delali
omme de ontagne .
o > Ingrédients pour 4 personnes
Mont_ V elllaC ':‘ 400 g de pommes de terre Beauvais
a 40 g de beurre
Elaborée a partir de lait de montagne et ‘ 110 ml de lait
. PN , . [/ N ..
fabriguée a plus de 700 m d'altitude, la " 40 g creme liquide
Tormme Mont-Veillac porte I'appellation s BOE O TR G
A < 7 g de sel fin
«tomme de montagne ». Ses arémes o
. e -,
expriment la typicité des fourrages ‘ ) ) . 4
o : ’a Préparez une purée maison bien onctueuse.
daltitude du Massif Central. ~ . R . .
. Ajoutez la creme, le beurre et le lait, puis
SN 0 5 5 3 2
~ assaisonnez selon votre inspiration : sel, poivre,
Lait Pasteurisé ” . . .. . .
> et I'indispensable pointe d'ail. Une fois la purée
Caractéristiques : CroGte recouverte d'un joli duvet 2 2 4 p
gris. Pate souple de couleur blanche a ivoire avec s:‘ bien ChaUde' Incorporez la tome fraiche coupee
quelgues ouvertures. Texture onctueuse, fondante en . en fines lamelles. Laissez fondre a feu moyen
bouche. Saveur douce et équilibrée. L 2.0 5 5 P 2o e
en remuant. Etirez et faites filer : l'aligot dévoile
> toute sa générosité.
‘:Q
(£
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