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ORICGINE

LE LARUNS 2 e o

pressée légeére

D'ESTIVE ¢ Griging - Pyrangos, Boarn
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CAPACTERISTIQUES

o Affinage : minimum 4
mois, fromage destive

e Croute : fine, naturelle

« Pate: blanche aivoire,
souple

e Gout: aromes envoutants
de lait de brebis, notes
florales et herbacees
selon la saison

o Texture : fondante et
cremeuse

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

A la coupe pour un plateau ou en dégustation
simple pour profiter de ses arémes.

e Pain: pain de campagne, pain aux noix

e Accompagnements : fruits frais, miel, noix

e Boisson :vins blancs secs, vins rouges legers,
biere blonde

Produit exclusivement en estive
par la Ferme Bonnemason, le
Laruns refléte la richesse des

paturages pyrénéens et les

. . savoir-faire traditionnels
Al aln 71N M| |Che| béarnais, avec un goit puissant
M et typique de brebis daltitude.
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.]_A -I]-EMM'E ID'E #® Famille : Fromage de

chévre - pate pressée non

CHEVIRE FERMIERE R

# Origine : Haute-Savoie,
Marlioz de la Chevrerie La
Forét
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CAPACTERISTIQUES

e Affinage:3a6
semaines

e Croute : fine, naturelle

e Pate :ivoire, ferme et
souple

e Gout: doux, lactique et
legerement caprin

e Texture: fondante et
cremeuse

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

A la coupe pour un plateau, dans une tarte aux
poireaux ou dans des salades.

e Pain: pain de campagne, pain aux noix

e Accompagnements : herbes fraiches, miel,
Nnoix

e Boisson :vins blancs secs, vins rosés légers,
jus de pomme fermier

Fabriquée a la Chévrerie La
Forét, cette tomme reflete la
qualité du lait issu de chevres
pdaturant sur les prairies
bordées de foréts, offrant un

AI a | n .‘@ M iCheI fromage au goat authentique

et riche en arémes.
ARTISAN FROMAGER
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l].'E ']1&']..9&(']"’ # Famille : Fromage a pate

mi-dure

A I]_A -l]-lDlU l]:l]:lE * Lﬁit : Lait pasteurisé de
vache

# Origine : Suisse

AR IR IR IR SRR

CAPACTERISTIQUES

o Affinage : 4 mois en
grotte

e Croute : fine, naturelle

e Pate :ivoire, ferme mais
souple

: e Gout : note de truffe

SRR exquise, saveur unique
et raffinee

e Texture: fondante et
legerement cremeuse
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DEGUSTATION ET ACCORD

A la coupe ou légérement fondu pour révéler le
parfum de la truffe : tartine chaude avec un filet
de miel, ceuf cocotte au Kaltbach rape, veloute
de courge, pates fraiches avec copeaux de truffe.

e Pain et accompagnements : pain de
campagne, noix, poires
e Boisson :vin blanc sec, vin rouge léger, vin
petillant
Le Kaltbach a la truffe est affine
par les maitres de la grotte
Kaltbach, et la truffe d'éte la
plus fine lui confére son goat
. //—\\ . unilquej’.c Cest UI;Ij fr.tomage suisse
N | exclusif qui ne doit manquer sur
AI aln ‘“~4‘/$\\J M ICheI aucun p?ateau des ama?eurs de

ARTISAN FROMAGER truffes.



