a Fromagerie
de Terre Dieu

Tous nos fromages sont au lait cru, entier, de brebis. Notre lait, soigneusement produit, est travaillé selon une
technologie trés chire & I'Auvergne : la pate pressée non cuite (cf. : Cantal, Salers, Saint Nectaire).

Comrpeasifion ;
Matiéres premidres - lail cra de brebis Lacaime entier fearfabilite de la compesifion selom la saisom), ferments laciigues sélechionnds,
prisure d origme animale, sef, Maliére séche ;67 g pour 100 g; malidre grasse : 54 % (exprimds par rapport & fae malfére séchel;

Pl 507 avart affinage; cafcitm ;1050 mg [ 1K g - cafortes - 390 powr 100 gr.

créd en 1989. Il tire son nom du domaine agricole qui l'a vu
e u coeur du Pare Naturel Régional Livradois Forez.
» 2 Kilos, & crodife trés fleurie, a au moins

120 jours daffinage voire 180,

de Lavort

Par sa forme et sa taille, c'est le petit frére du Lavort, ’
il pése environ 0,8 Kilo, poy. ;
Avec son affinage de 60 @ 100 jours, il est parfois plus moelley




