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2651 route de Roanne
42640 NOAILLY

Tél. 04 77 66 62 09

fermebesson 

Nous sommes agriculteurs et produc-
teurs en vente directe, nous transfor-
mons la totalité de notre lait en fromage 
et élevons de la volaille.

Situés au nord du département de la Loire 

Nous sommes agriculteurs et produc-
teurs en vente directe, nous transfor-
mons la totalité de notre lait en fromage 
et élevons de la volaille.

Situés au nord du département de la Loire Situés au nord du département de la Loire 

La ferme
Nous sommes agriculteurs et producteurs 
en vente directe, nous transformons la to-
talité de notre lait en fromage et élevons de 
la volaille.

Situés au nord du département de la Loire 
(42), sur la commune de Noailly :
des agriculteurs raisonnables pour une 
agriculture raisonnée !

Ici vous trouve-
rez nos produits 
de la ferme : du 
fromage et de la 
volaille.

Nous sommes une entreprise familiale, 
composée de Denis et son épouse Monique, 
leur fille Claire et quatre salariés : Suzanne, 
Valérie, Michel et Christine.

Nous sommes une entreprise familiale, 

Situés au nord du département de la Loire Situés au nord du département de la Loire 

Où nous TROUVER ?
Sur les marchés :
Jeudi matin Saint Germain Lespinasse
Vendredi en soirée Ambierle Marché d’été (juillet et Août)

Pour être plus proche de vous,
vous pouvez nous retrouver dans les enseignes,
les restaurants et les collectivités de la région.

Notre magasin à la ferme
2651 route de Roanne - 42640 NOAILLY

Tél. 04 77 66 62 09
Du lundi au samedi : 8h – 12h et 16h - 19h

Dimanche et jours fériés : 8h – 12h.

Sur notre site internet :
www.fromageventedirecte.com

Toutes nos nouveautés sur  Ferme Besson

agriculture raisonnée !

www.fromageventedirecte.com
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Les vaches et le lait

Nous vous accueillons sur notre exploitation 
laitière de 60 ha, où nous élevons un troupeau 
de 35 vaches laitières de race Prim’holstein 
et leur suite (veaux et génisses).
Nous produisons 270 000 Litres de lait.
Nous transformons la totalité de notre lait 
en produits laitiers.

Le fromage
Le lait issu de la traite du soir et du matin 
arrive à la fromagerie puis est vidé dans des 
cuves de 200 litres avant d’être emprésuré.
24h après, le lait liquide devient solide. Nous 
pouvons alors le mouler en fromage.

La tommalière

C’est un fromage de vache au lait cru, une pâte 
pressée non cuite.
Affinage en cave et mise en vente à partir de 2 mois.

Poids d’une tommalière sortie de cave :
entre 1,700 et 2 kg.

Ils sont fabriqués 
uniquement au lait 
entier de la ferme, 
sans ajout de lait en 
poudre :
- nature
- aux fruits :
 60% de fruits

Les volailles
Nos volailles sont élevées en plein air 
toute l’année. Elles sont nourries avec les 
céréales en partie produites sur l’exploi-
tation, dans le respect des traditions et du 
bien-être de nos animaux.
Nos volailles sont abattues à la ferme, 
dans un abattoir agréé, pour en assurer la 
qualité.

Le paillo
Fabrication pâte molle, fromage
au lait cru.
Ce fromage crémeux et onctueux 
vous réveille les papilles.

Fabrication pâte molle, Fabrication pâte molle, 
au lait
Ce 
vous réveille les papilles.

Ils sont fabriqués 

Les yaourts




