


Savaron 45 % MG

Fourme de Rochefort fermière

Gaperon

Petit Montagne 25% MG
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sont affineurs depuis plusieurs années.

D’abord associés dans la capitale Auvergnate, 

ils ont profité de la mise en place des normes 

européennes pour s’établir à Besse, 

au plus près des producteurs.

Caves enterrées et voutées, aux parements 

de briques pour un ensemencement naturel, 

affinage long, de quatre à six semaines, majori-

tairement sur paille de seigle, relation suivie 

avec les producteurs et séances de dégustation 

garantissent un St-Nectaire fermier digne de 

l’attente des consommateurs.
Ainsi est née la société des 

Terres d’Auvergne, acteur 

majeur de l’affinage de 

Saint-Nectaire fermier 

avec 950 tonnes de fermier 

par an et 1 200 tonnes de 

fromages affinés dans des 

locaux neufs qui marient les 

acquis de la tradition et les 

contraintes d’aujourd’hui, 

exigeantes en matière de 

contrôles bactériologiques 

et de traçabilité.

Terroir - Tradition - Traçabilité

80 % de l’activité
- St-Nectaire fermier

- St-Nectaire Laitier

- Savaron

Tradition

“Les Terres d’auvergne ont su adopter une technologie 
innovante sans renoncer aux spécificités des produits de terroir”.

Cantal entre-deux

Cantal Jeune

Traçabilité
Toujours les mêmes gestes 

et l’inimitable savoir-faire 

des hommes et des femmes.

A toutes les étapes de l’élaboration,

des contrôles réguliers et l’assurance 

d’une qualité constante.

Terroir
Les fromages Terres d’Auvergne 

sont les héritiers d’une longue 

histoire, ils sont le reflet 

des hommes et de l’Auvergne.

Trophée des affineurs 

en 2003, 2004, 2005, 2007 et 2008

3 médailles en 20072 médailles en 2006

  

5 médailles en 2008

Un savoir-faire qui se distingue


