Victoire de la catégorie
« autres fromages a pate mi-dure »
au Swiss Cheese Awards 2014.

Le Broyard, un fromage a pdte
mi-dure a la créeme, produit a la

fromagerie de Grandcour.

Un fromage au cceur tendre élaboré avec du lait

cru entier provenant des villages de Grandcour,
Chevroux et Delley.

Produites de fagon artisanale, les piéces de
Broyard sont de forme rectangulaire avec un
aspect extérieur rouge-ocre, couleur qui est

donnée par un affinage avec du paprika.

Les pieces sont affinées dans nos caves durant
minimum 5 mois, ce qui va influencer
I'onctuosité de sa pate. La douceur de cette
derniére est notamment donnée par la
fabrication avec du lait entier ce qui vous
laissera en bouche une texture tendre et
fondante.

Son golit, variant selon les saisons et
I’affouragement des vaches laitieres, vous
donnera une note de douceur avec une légéere
pointe beurrée qui vous restera longuement en
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bouche.
INFO PRODUIT :
Type: Fromage au lait cru entier
Provenance : Fromagerie de Grandcour - Canton de
Vaud
Poids : Meule rectangulaire d’'environ 4 kg
Matiére grasse : 58-60 % dans I'extrait sec

Valeur nutritive: 1840 K] (445 Kcal ) pour 100 grammes
Teneur en sel : 1.8%

Affinage : Minimum 5 mois
Particularité : Pate onctueuse et tendre
Conservation : Au réfrigérateur, sous film alimentaire
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