UNEFERMEFAMILIALE ET TRADITIONNELLE

Enreprenant la ferme familiale il v a 25 ans, Marig, Daniel et Gilles ont fait le choix
d'une agriculture paysanne: extensive et de gualite.

lls glevent une guarantaine de
vachesde larace locale
"Ahondance” Aussitdét apres la traite,
le lait cremeux est transforme en
deliciewx fromages du terrair:

Le reblochon fermier. la tomme.
fes fromages de Delphine (pate
pressée cuite), la tomme blanche
et les faisselles.

SAVOIR FAIRE, QUALITE, TRANSPARENCE

Le cahier des charges AOC Reblochon Fermier sert
de base a la production de |a ferme, et zes critéres
de qualité benéficient a tous les autres fromages:

¥' Les vaches sont nourries au paturage I'été (sans
intrant) et au foin de l'exploitation 'hiver.

¥ Le petit complément en céréales est cerifié
AFTALP (production frangaise sans QGM)

¥ Le cycle de lactation est respecté: plus résistantes,
les vaches nécessitent peu de soins veterinaires et
'homeapathie est privilegiee.

¥ L'apport de ferment est minime pour optimiser e
golt des fromages. Celui-ci varie ainsi selon 1a nature
du lait, au fil des =aisons.

¥
L'affinage se fait tI:nen s0r alaferme. UNE EXPLOITATION DURABLE

Des solutions écologiques sont
en place ou en projet des cochons
se nourriszent du petit 1ait, une
station d'epuration des déjections;
recherche d'un nouvel alpage pour
une autonomie alimentaire; projet
d'un batiment ecologigue...

Enfin, 2 de leurs enfants les ont
rejoints, Clement et Oelphine.
Tous savent gue la vente en
circuits courts assurera leur avenir.
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