
«Chau�Ø, brassØ, pressØ et mis 
au repos pendant des mois.»

Les champions de la nature. Mois de septembre.

La montagne s�ØlŁve à plus de 3200 mŁtres vers le ciel. 
PlissØe par des millions d�annØes et façonnØe par le 
vent et les intempØries. Un but d�excursion prisØ par 
tous les amis d�une nature inviolØe. Sujet apprØciØ des 
peintres et des photographes, patrie du bouquetin et 
de la marmotte, elle protŁge le village des vents cin-
glants du nord-ouest.

Treize belles vaches brunes paissent sur les pentes 
abruptes de la montagne. Robustes et saines, elles ont 
le pied montagnard, bien sßr, 
et montent bien 
sßr chaque ØtØ 
à l�alpage. De 
1500 à 2000 
mŁtres d�alti-
tude, l�herbe 
qu�elles brou-
tent est riche 
et agrémentØe 
de nombreuses 
petites plantes dØ
licieuses. C�est un pâtu-
rage biologique dont le paysan bio prend grand soin. 
Aux endroits oø la pente est trop forte, seule sa faux 
lui permet de couper l�herbe pour le fourrage d�hiver. 
Et c�est là-haut que les quatre plus belles vaches m�ont 
fourni leur lait quotidien. Presque soixante litres. Tout 
pour moi, le fromage d�alpage. Je pŁse cinq kilos, pour 
un diamŁtre de trente centimŁtres et une hauteur de 
neuf centimŁtres.

Mais croyez-moi, ça ne s�est pas fait tout seul. Le lait 
de mes quatre vaches a d�abord ØtØ chau�Ø dans la 

cuve, puis enrichi de prØsure et coagulØ en une masse 
que l�on a tranchØe en morceaux et sØparØe en grains, 
et à nouveau chau�Øe et brassØe, puis moulØe dans un 
linge, et pressØe, et encore pressØe en une meule que 
l�on a plongØe dans la saumure, puis placØe sur une 
planche de bois et entreposØe sur le rayon. Ouf, en�n 
le repos. Quoique les premiŁres semaines, on me re-
tournait et on m�enduisait de saumure tous les jours 
avant de me replacer sur une planche propre. On pre-
nait toujours bien soin de moi.

Huit mois ont passØ. 
Huit mois du-
rant lesquels je 
suis arrivØ à 
maturation et 
ai dØveloppØ 
mon arôme 
subtil, un goßt 
que seul un 

fromage d�al-
page bio peut 

avoir. ApprØciØ de tous 
les gourmets recherchant l�authenticitØ, le naturel et 
l�originalitØ. C�est ce que nous promettons, mes va-
ches, mon paysan et moi. Vous pouvez me trouver 
coupØ en petits morceaux pratiques enveloppØs dans 
de jolis papiers de couleur. Le vrai fromage d�alpage 
bio suisse, au lait bio, d�une fromagerie bio. Du fro-
mage d�alpage au vrai goßt de fromage d�alpage. Ve-
nez faire un tour dans une authentique fromagerie bio 
suisse. Une fromagerie avec le label Bourgeon, oø tout 
est entiŁrement biologique. Sans rØserve. Ou rendez-
vous sur le site www.bio-suisse.ch


