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AOP fermier

#PREMIUM

Ve siécle, pays des Monts Dore, entre Puy-de-Déme et Can-
tal. Les paturages s'étendent a perte de vue. Et |a ou I'herbe
verte colore les massifs, I'or blanc coule & flots. En excédent.
Au méme titre que l'eau, dans ces régions reculées, le lait,
c'est la vie. Un trésor qui n'a pas de prix. Le valoriser devient
capital ; le fromage sera la solution. Monnaie d'échange dans
un premier temps, le fromage ne tarde pas a s'imposer sur les
tablées. Parmi eux, le plus populaire, le Saint-Nectaire, pate
pressée non cuite au lait cru. Sa cro(te légérement grise re-
céle une pate souple et onctueuse au petit golt de noisette.
Des saveurs délicates qui traversent les siécles. Sur 1 800 km?
seulement, le Saint-Nectaire AOP est produit selon des gestes
et un savoir-faire ancestraux. Un travail d’orfévre qui ne laisse
pas indifférente Laétitia Gaborit. Patiemment, minutieuse-
ment, elle sélectionne sept producteurs et un affineur triés
sur le volet pour élaborer des Saint-Nectaire fermiers de
premiére qualité, fideles a ceux qu’elle dégustait enfant lors
de ses randonnées aux sommets. Une madeleine de Proust.
Un patrimoine vivant. Une part d’histoire.
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