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Souteneg les projets de votre association en participant a cette opération ! L'association
organisatrice recevra directement 20% DU MONTANT TOTAL DES VENTES
pour réaliser ses projets.

| 2 3 1
Vos achats FINANCENT Vous realisez UN GESTE Vous achetez AU JUSTE Vous vous régaleg avec des
DIRECTEMENT les projets ENGAGE en faveur PRIX ct EN DIRECT PRODUITS DU TERROIR issus
de votre association de produits de qualité de nos producteurs des meilleures fromageries
CE CATALOGUE EST

UNE INVITATION A REDECOUVRIR
LE PATRIMOINE FROMAGER FRANCAIS

Nous vous proposons des produits issus des meilleures fromageries et des plus beaux
terroirs. Au fil de nos rencontres, nous avons sélectionné des artisans fromagers et des
affineurs au savoir-faire incomparable. Nous accordons la plus grande attention a la qualité
de nos produits, c'est pourquoi nous livrons votre association dans Le plus strict respect
de la chaine du froid. Alors n'hésitez pas, faites-vous plaisir et souteneg nos producteurs et
votre association.

LE SAVIEZ-VOUS ? £

o

o '- o B
i L'APPELLATION D’ORIGINE PROTEGEE ~*' L'INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE
garantit que le produit a été ' désigne un  produit dont les 3
transformé et élaboré dans une gone ~~  caractéristiques sont liées au Llieu E

géographique déterminée. C'est la - . géographique dans lequel se déroule au g

garantie d’'un Lien fort entre le produit - moins sa production, son élaboration ou 5

et son terroir. . sa transformation. %



L}
Un fromage d'exception au gout franc et
fruité. Idéal sur un plateau ou a l'apéritif.

Un fromage a pate molle
trés crémeuse et aux aromes
boisés. Liuré dans sa boite en
épicéaq, il est @ consommer
froid ou chaud.

LA FRUITIERE

D’ARBUSIGNY

r Un pmmm de tradition re’t'!!..wi.s' 1911

La La

Présentée en plateau et déja tranchée. Plus ancien fromage de Sauoie, elle
Différentes saveurs a découurir... est encore fabriquée selon les méthodes
BIO, traditionnelles,

e

A deg uster auec
notre plateay
de charcu terie

Nos lr‘fl. ot i)
Un mélange subtil d'abondance, de cousin, Lalliance dun sauair -[aire incomparable,

s d'un territoire d'exception et des plus
de beaufort et de fromage de réserve.
ufo _ I gee 3 belles vaches laitiéres montagnardes

pour un fromage ferme, subtil et fondant.

Idéal pour accompagner uos 1
salades, pétes, quiches et . AN *",
gratins. :

Nos

Sur un plateau ou fondu en tartiflette,
un urai régal !




Le comté est un fromage a pdte pressée cuite
fabriqué en moyenne montagne dans Le massif
du Jura. Pour profiter pleinement et selon

vos goilts de sa richesse aromatigue, notre
producteur, installé a Noél-Cemeux-Le Bélieu,
uous propose :

Le

Le Morbier est un fromage au Lait cru de vache,
a pdte pressée non cuite.

En hiver, les fermiers n‘avaient pas assez de lait pour fabriquer
les grosses meules de Comté. Ils faisaient alors cailler le

lait du matin et le recouvrait de cendre pour le protéger. Ils
complétaient avec le caillé de la traite du soir.

La

Spécialité incontournable de Franche-Comté.

Une meule moyenne
40 kg pou cmd netre. 400 litres
de Lait sonk nécessaires a la fabrication
d'une meule! La gone AOP s'etend sur 3
departements du massif ien : le
Doubs, le Jura et une partie de L'Ain.

Le

Fabriqué dans Le Haut-Doubs, le Mont d'Or est un fromage d'hiver
affiné sur des planches en épicéa et ceinturé par une sangle de la
meme essence. C'est de La qu'il tire ses aromes complexes. Supporte
trés bien La congélation.

Notne
Savoureux melange de gruyere et de vacherin qui apportera un
coté gourmand a vos soirées d'hiver. IL est méme possible de la

congeler.




me-lges
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La Fromagerie des Monts du Cantal

NOTRE PARTENAIRE esr une coopénanve encacés &

Le plus doux des bleus, au lait de vache

Le

Un fromage couleur ivoire a la cro(ite dorée
qui propose un gout fruité et équilibré. La
_ La Utilisée essentiellement dans La préparation
de l'aligot et de la truffade. Recettes incluses

Une texture souple et fondante ainsi dans le conditionnement. Un régal !
que des aromes doux et fruités. Un
condensé du Massif Central.

l-e : ' Le . T ’ Un des fleurons de la gastronomie francaise
Une création spéciale de la fromagerie Le goliter, C'est l'adopter! Ideal pour vos qui offre une pdte onctueuse et un délicat
qui allie l'authenticité de La tomme et le gratins, pates... goiit de noisette.

crémeux du reblochon. A découurir.
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MHNSTER 45 MUNSTER AU CUMIN

L'origine du Munster remonte = i FE
PR - ST & . ; ot . Miunster pasteurise auec un sachet de cumin
au 77 siecle. Il était fabrigué DU GRAND-PERE FISCHER pour Les gourmets

Munster au Lait cru affiné dans leurs caves, il

a lorigine par les moines du : : v
est connu pour son gout franc et typique.

monastére de la ville. C'est
un fromage a pdte molle et a
crote lavée qui bénéficie de
[’AOC depuis 1969. -

CARRE BRASSEUR VICNERON

ot < _ _ Spécialité fromagére type munster farcie au
A LA BIERE choix'de confiture a la myrtille ou'de noix.

Cette spécialité fromagere est affinée a
La biére brune d'Alsace selon une recette
secréte. Sa crodite est légerement fleurie.

v & /[ FROMAGERIE FAMILIALE LEDUC

Le Maroilles, le Nord a aussi son ' : : CREME DE MAROILLES

_fromage ."I' Sk tous Cu{tweg_ le s MASOILIES . - Idéale pour des gratins, sauces ou tout
gout de l’authentﬁque, alors vous R £ ; simplement  tartiner.

apprécierez le Maroilles, un fromage
a la réputation solide. Il parait qu'il
. estleplus fin des fromages forts...

L i 4;‘;.
i { rI’I{ ‘1
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Le

Au Lait cru, moulé a la louche et a la main.
Un produit 100% normand.

Le

Sa fleur blanche striée, son onctuosité et sa
palette aromatique caractérisent ce Brie et
en fait toute sa particularité.

Un fromage qui présente une crotite blanche
et douce et une texture moelleuse et
Légerement coulante.




LE SAVIEZ-VOUS ? J .
Lo délimitation de 'AOC Roquefort est une ' t

zone de 2 km de Long sur 300 metres de

-
;11._{_\ large, dans laquelle doit obligatoirement % ©
i se dérouler l'affinage.

(type basque/Schmidhausen) Verniéres Freres, entreprise familiale

Fromage de terroir @ la texture ferme et indépendante fabrique son Roquefort

fondante. Un gout tres doux et subtil. Idéal depuis 1890. Ce fromage au lait cru de La

surun plateau, ensalade ou en dés a l'apéritif. brebis, moulé a la laiterie est ensuite (Schmidhaissen)
affiné dans leurs caves creusées et Produit traditionnel de savoie qui se
ventilées naturellement au sein de distingue par son go(t délicatement

L'éboulis du Combalou a Roquefort. fruité. Un de nos classiques !

: Le Le
Les I-'IIOMAGES DE CHEVRE Un golit délicat au léger arome de noisette. Trées  Une saveur douce et caractéristique pour ce

Jncqulu ETFILS décoratif, il apporte une note fraiche sur votre from?ge—roi truuers'é par une paille de seigle
plateau de fromage. gravee au nom de l'appellation.

L‘'une des plus récentes AOC fromageéres pour La

un fromage ancien. En forme de pyramide Spécialité a la saveur fraiche et agréable.
tronquée, ce fromage a une saveur légérement Un plaisir pour toute la famille.

lactique et un parfum de noix fraiche et de fruits
secs,

SRR
Sormmm
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Vos Ftomges

= - -, s

Sébastien, Marc et Audrey

Leurs ruchers sont cachés dans les foréts vosgiennes. Passionnés
par U'apiculture, ils récoltent un miel de trés haute qualité, 100%
naturel. En vous le proposant, nous contribuons a La préseruation
des abeilles, indispensables a la pollinisation.

MIEL TOUTES FLEURS ou
MIEL TOUTES FLEURS CREMEUX ou

MIEL DE SAPIN

LES CONFITURES DE LA HOUBE

Sabine

Ces confitures sont préparées a l'ancienne dans des marmites en
cuiure selon une recette artisanale transmise par sa grand-mere.

CERISES NOIRES

LITCHIS FRAMBOISES
Accompagne tous types de fromages

MYRTILLES @)

FIGUES
Idéale avec le foie gras




Chaveutenie et salaison

2Q DROZ
de nos régions VINCENT

roy,
SAUCISSES ET CHARCUTERIE \”lﬂ( enl
De par l'exceptionnel climat des montagnes-du Haut-Dotibs et un - . Pranihe-Camti
sauoir fdire mégale nos saucisses et churcutenes sontsunsequmulent L
~Régal garanti... > -
SAUCISSE DE Mon'I'EMII

SAUCISSE DE MONTBELIARD -

SAUCISSE FUMEE AU comt :
pmsuu ns cmmcur:m:

Pour 4 personnes auec bacon, coppa rosette et bres| &3
(type ulunde des gnsons}

LES TERRINES ARTISANALES
Esprit dAlsace

Sans cOnserateurs'ni colorants.
TERRlHE A l.ﬂ Blﬂii
TERRINE ﬂll DINOT NOIR

'I'ERI!INE ﬂll IJAIN D'EDICES

TERRINE DE SMIGLIER E'l' IIOMMIIN

'I'ER_I!IHE DE VOLAILLE ET FOIE GRAS

LES SAUCISSONS Mon'tserret

Entreprlse famlhul,e créée en 1936 et5|tuee duns Les Monts du
Lyonnais, notre producteur: truuunlle dans le respect des traditions
et dur suumr fcure ;

- NA‘I'I.II!E o : B0 SANGLIER

FROMAGE DECHEVRE "0/  NOISETTES
BEAUFORT 800 MEXICAIN (EPICE)

CANARD Sic _ CHORIZO PUR PORC
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LES PATES FARCIES FRAICHES } LES PATES NATURES FRAICHES

Cuisson2 a3 mn!

RAVIOLES AUX 2 JAMBONS SPAETZLE

RAVIOLES AUX 5 FROMAGES PENNE

- de préparation g
) pour les véritables)

Kit de bretgels a faire en famille.
Réaliseg facilement et rapidement
uos bretzels.

Parrainez une association, une école
B ou un comiteé d’entreprise et recevegz

UN PANIER GASTRONOMIQUE

D'UNE VALEUR DE 400€"




Commande prise par

Nom
Prénom
Téléphone (facultatif)

Classe/Section

Commande pour (:

Nom
Prénom

Téléphone (facultatif)

Buchette chéure frais cendrée JADs 8 00g 2,50€

Raclette au Lait cru tranchée 3/4 P IGP SCOL 3 5009 12,95€ BUchiv: ik ot v Kioe G o5 8 M0g 250¢
Raclette brio classique/fumé/chéure lranchée3/4PIGP SCOZ 3 5009 14,95 € ELS | ONFITURI
Raclette au Lait cru tranchée IGP (7 sCo3 3 3009 8,95€ Miel toutes fleurs 250 g womn 9 2509 595€
Tomme de Savoie affinage doux IGP SCO04 3 4D0g 8,50€ Miel toutes fleurs 5009 Wil 9 5009 795¢€
Tomme de Savoie affinage pui tIGP Scos 3 400 g 9,95€ Miel crémeux toutes fleurs 250 g Looz 9 2509 6,50€
Abondance Laitier AOP sC06 3 209 595¢€ Miel crémeux toutes fleurs 5009 wioz 9 5009 B50€
Abondance fermier AOP scor 3 2209 750€ Miel de sapin 2509 Loo: 9 2509 8,50€
Abondance Laitier AOP = scos 3 209 795€ Miel de sapin 5009 wios 9 5009 13,95€
Fondue de Savoie & fr ges 3 pers. SC0% 3 4009 10,95€ Confiture de cerises noires HOOT 9 109 3,75¢€
Fondue de Savoie au vin blanc 3 pers.prétedlemploi  SC10 3 400¢g 12,95€ Confiture de Litchis framboi HOO1 9 1109 3,75¢€
Beaufort AOP SC11 3 209 8,50€ Confiture de myrtilles <= HOO3 9 2209 595€
Moelleux de Revard boite bois 2P (7= sCiz 3 300g 9,95€ Confiture de figues HOOB 9 2509 595€
Petit reblochon fruitier AOP BOO1L 3 2309 550 € ALAISONS
Grand reblochon fruitier AOP Booz 13 4509 9,95€ Saucisse de Mort DRO1 10  400g 795€
Srondreblochon e AP 513 3 4s0g:  oese Saucisse de Montbéliard DROZ 10 3209  &50€
Grand reblochon fruitier -7 BOOS 3 4505  1195¢ Saucisse fumée au Comté DRO3 10  400g 875¢
Rapé de Haute Savoie £ Scls 3 2509 250+ Plateau de charcuterie 4p. coppa, brési, rosetteetbacon  DRO4 10 2209 9,95 €
JURA _ Terrine & la biére ALOL 10 1809 595¢€
Comé fruité 9 mois d'offinage ADP BID1L &4 5009 9,95€ Terrine au pinot noir ALDZ 10 1809 595€
Combé vieux 14 mois d'affinage AOP BIO2 4 5009 10,95 € Terrine au pain d'épices ALD3 10 1809 595¢€
Comté Grande Réserve 20 mois d'affinage AOP BIO3 4 5009 13,95€ Terrine de sanglier et i ALD4 10  180¢g 595¢€
Morbier Blo& 4 smg 950 € Terrine de volaille et foie gras ALOS 10 1809 650€
Maonlk d'Or 2/3 pers. C001 4 4759 9,95 € Saucisson pur porc nature MO01 10 180¢g 3,75¢€
Mont d'Or 4/5 pers. cooz 4 T00g 13,95¢€ Saucisson pur porc fromage de chéure MO02 10 1809 3,75¢€
Sachet defondue suisse 3 pers. BIOS 4 4009 12,95€ Sauci pur porc Beaufort MO03 10 180g 3,75€
Cancoillotte nat 2 BIO6 4 2509 4,75€ Saucisson pur porc canard MO0O4 10 180g 3,75€
Cancoillotted L'ail BIOT &4 2509 4,75€ Saucisson pur porc sangli MOOS 10  180g 3,75¢€
Cancoillotte au vin jaune BIOB 4 2209 4,95€ Saud pur porc noisett MO0O6 10 180g 3,75¢€
VMASSIF CER Saucisson pur porc mexicain (épicé) MOO7 10 180g 3,75€
* Cantal entre deuxpasteurise AOP © CADL 5 2509  4,95¢€ JChorgopur parc MOOS 10 1809 375¢
Cantal auLait cru entre deuxAOP CADz 5 250g 595¢ PATES FRAICH!
Cantol aulait cru entredeux AOP CAD3 5 2504 7,95€ Rauioles 5 fr ges Ll ALD6 11 2509 4,95¢€
Tomme de montag CAD4 5  4D0g 8,95€ Ravioles aux 2 jambons CI200 ALOT 11 2509 4,95€
Tomme de montagne CADS 5  4D0g 10,95 € Spaetzles véritables L2500 ALDE 11 4009 2,95¢€
Tome fraiche pour LAligot et La Truffade | CADE 5 5009 695¢€ Penne LT3 AL 11 600g 4,95€
F d’Ambert CADT 5 2509 595¢€ 'KITS BRETZELS -
Plerreforais CAGE 5 3809 fane Kit de préparation de Bretzels 10/12 pcs FADL 11 unité 9,95¢
Cantal Rapéjeune AOP () TZ5 CAOS 5 2509 450¢€
Saint nectaire laitier CAI0 5 4009 795¢
Saint nectaire fermier CAIL 5  400g 9,95€ I E
Munster au Lait cru AOP Flo1 6 2009 495€
Munster au Lait cru AOP Floz & 5009 10,95 € DE LA COMMANDE
Munster au cumin AOP Flo3 6 2009 495¢€ »
Caré brasseur d a bidre © Flos 6 2009 sos€ MA COMMANDE DEPASSE 90 €,
vig noix 0 T3 Flos 6 2509 595€ JE PROFITE D'UN PETIT REBLOCHOMN OFFERT :
Vigneron myrtille < FIos 6 2009 595¢€
ROILLES MERCI DE LIBELLER VOS CHEQUES A L'ORDRE DE L'ASSO
Maroilles en quart (1 L2223 LEO1 6 2009 4,95€ ORGANISATRICE DE CETTE VENTE.
9 : et e ol ik En cas de rupture de stock d'un produit, nous nous réservons Le droit de Le remplacer par un produit
bbb o de valeur égale ou supérieure.
Camembert entier 2T FRO1L 7 2509 595€
Brie de Meaux AOP L2203 DOD1 7 2009 595¢€ P
Coulommiers L2220 DoDZ T 6009 12,95¢€ OFFRE
CHEVRE ET BR : * PRIVILEGE
Roquefort Verniéres AOP 122223 VED1 8 2009 7,95€ - i .
o s 8 M0g  hme ~ SN Un petit reblochon offert
Tomme de chéure [ SC16 8 209 6,95€ l N POUR TOUTE COMMANDE
Selles sur cher trodition AOP L2223 JADL 8 1509 595¢€ - h DE 90 EUROS ET PLUS
Sainte M de Touraine tradition AOP LT3 Jaoz 8 2509 8,95€
Valencay tradition AOP LT3 JAD3 8 2209 7,95€
Crottin feville fleuri x2 5008 s 8 1209 5,50 €

RETROUVEZ NOS CATALOGUES ET CGV SUR WWW.sinergy.fr - CONTACT: 09 87 55 07 23

Conception : PARMENTIER IMPRIMEURS - RCS 315682 203 - Juin 2020 - Photos non contractuelles - Crédit photo : Sinergy - Adobe Stock - Shutterstock
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