COFFRET DEGUSTATION : 33 $ (s nowuses)
Bon de Commande Coffret de 1KG contenant les 6 variétés de fromage de I’Abbaye Saint-Benoit-du-Lac

INFORMATIONS SUR LA FAMILLE DE SAINT-REMI

NOM DE FAMILLE

N’OUBLIEZ PAS :

v/ Un bon de commande par
famille de Saint-Rémi.

CLASSE(S) v/ Paiement complet par
cheque seulement.

v/ Cheque libellé au nom ¢

PRENOM DU OU DES ENFANTS

TELEPHONE POUR VOUS REJOINDRE

y = TOTAL $ =
NOM DE L’'ACHETEUR QTE (QTE X 33 9) PAYE

DATES A RETENIR :

31 OCTOBRE : Remise du bon
de commande diment
complété avec le paiement
complet
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BON DE COMMANDE A REMPLIR (UNE COPIE VOUS SERA REMISE A LA RECEPTION DES COFFRETS). TOTAL = $
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FROMAGES
IABBaye
Satmt Benolr
da L

NMONT SAINT-BENOTT
Parsemée d’ouvertures (yeux), la pate de ce fromage
sans crolte est semi-ferme, mais souple et élastique.
Fait de lait entier pasteurisé, ce fromage possede un
ardbme de noisette avec de légers accents de
fermentation typique aux fromages de type suisse.
Ce fromage se cuisine bien; il fond et brunit a
haute température.
DISTINCTIONS ET PRIX : 2e prix dans sa catégorie
au Royal Agriculture Winter Fair 2012.

FONTINA
Fait de lait pasteurisé, ce fromage sans crolte a
pate ferme est affiné plus de 3 mois dans la
masse. Sa texture douce et légerement
crémeuse laisse s’épanouir un arébme délicat
de noisette accompagné d’une touche de
beurre fondu.
DISTINCTIONS ET PRIX : Finaliste de la Sélection
CASEUS 2014

FRERE JACQ\JES
Ce fromage a pate ferme a la crolte lavée de
couleur jaune orangé est fait de lait entier
pasteurisé. Son arbme est doux et légérement
acide et sa saveur présente de douces notes de
noisette.
DISTINCTIONS ET PRIX : 3e prix dans sa catégorie au
Royal Agriculture Winter Fair 2012.

Conservation des fromages
trois mois au réfrigérateur.
Peuvent étre congelés sauf le

fromage bleu Ermite.
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LENMOINE
) L 4 Fait de lait pasteurisé, ce fromage sans

cro(te a pate ferme, pressée et cuite,
est affiné dans la masse. |l posséde un
golt de noisette et de beurre fondu,
variant de doux a marqué selon la
maturité.

DISTINCTIONS ET PRIX : Au concours
Sélection CASEUS 2013, le fromage LE MOINE
s’est mérité le 1er prix de I'Ecole de laiterie dans la
catégorie fromage affiné.

SANINT AVGVUSTIN
Fromage sans crolte a pate ferme avec des
trous, accompagné d'une odeur discréte
d'Emmental et d'une saveur d'amande
et de beurre salé.

ERNITE
Fait de lait pasteurisé, ce fromage a pate
persillé de couleur creme avec de franches
veines bleues bien réparties, posséde
une texture friable devenant crémeuse
avec le temps. Long en bouche, salé et
piquant, sa saveur présente des notes de
noix, de champignon et de noyau de fruit.
abriqué depuis 1943.





