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Le Concours National de la Tomme des Pyrénées au lait cru, organisé par l’AFFAP (Association des 
Fromagers Fermiers et Artisanaux des Pyrénées) et le Syndicat mixte du PNR des Pyrénées Ariégeoises, 
s’est déroulé le dimanche 1er août 2010 dans les salons de l’Hôtel de Ville de Saint Girons.  
Cette année, Monsieur Philippe OLIVIER, crémier à Boulogne sur Mer et Président du Syndicat National 
des Crémiers Fromagers-Affineurs, présidait un jury diversifié composé d’une quarantaine de membres, 
regroupant consommateurs (restaurateurs, élus locaux, journalistes,…), techniciens fromagers, et quel-
ques grandes pointures de la crémerie.  
 
Pour ce concours national, 46 producteurs de toute la chaîne des Pyrénées ont présenté 53 Tommes des 
Pyrénées au lait cru, dans les 4 catégories pour les fromagers fermiers (16 en vache, 13 en brebis, 13 en 
chèvre et 4 en mixte vache/brebis), et dans 2 catégories pour les fromagers artisanaux (4 en vache et 3 
en brebis). 
Les 5 départements Pyrénéens étaient représentés (14 producteurs des Pyrénées Atlantiques, 6 des 
Hautes Pyrénées, 2 de Haute Garonne, 16 d’Ariège et 8 des Pyrénées Orientales). 
 
Après 2 h de dégustation et de délibération, les médailles ont été décernées à 19 participants (voir palma-
rès en annexe) : 3 médailles d’or, 7 médailles d’argent et 9 médailles de bronze. Le palmarès a été décla-
ré en présence de nombreuses personnalités locales.  
Ce palmarès est disponible auprès de l’AFFAP ou sur le site du PNR des Pyrénées Ariégeoises (www.
parc-pyrenees-ariegeoises.fr). 
 
En parallèle du concours officiel, le public a pu décerner son prix au meilleures Tommes des Pyrénées 
Ariégeoises, grâce aux dégustations organisées sur le parvis de l’hôtel de ville. Une centaine de partici-
pants a ainsi donné le « prix du public » :   

-         La Ferme de Guilhem (09290 CAMARADE) pour la tomme fermière de vache. 
-         Le GAEC de Mondély (09240 LA BASTIDE DE SEROU) pour la tomme fermière de chèvre. 
-         La Fromagerie BAMALOU (09800 BETHMALE) pour la tomme artisanale de vache. 

  
Tout au long de la journée, le pôle fromage, regroupant 7 producteurs fromagers des Pyrénées Ariégeoi-
ses, a permis de ravir les participants à la manifestation « Autrefois le Couserans », grâce à la dégusta-
tion et à la vente des fromages, et aux démonstrations de transformation de fromage au chaudron. 
 
Enfin, un atelier du goût animé par Patrick ANGLADE et Hélène LOMBARDO, spécialistes de la dégusta-
tion, a permis aux personnes les plus « mordues de fromage » de découvrir plus en détails l’économie 
fromagère autour de la Tomme des Pyrénées et de participer à des dégustations éducatives (études des 
arômes de la Tomme des Pyrénées, des accords vin/fromage, …). 
 
Tous les producteurs fermiers et artisanaux participants recevront à la suite du concours un document 
technique compilant les remarques constructives du jury. 
Ce concours a ainsi permis de promouvoir le produit « Tomme des Pyrénées au lait cru », et de valoriser 
le savoir-faire de producteurs fermiers et artisanaux sauvegardant cette tradition de transformation froma-
gère au lait cru, essentielle pour l’économie de nos vallées Pyrénéennes. 
 

André BAZERQUE, 
Président de l’AFFAP 

Concours Tomme des Pyrénées au lait cru 
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PALMARESPALMARESPALMARES 

Les Médailles De BronzeLes Médailles De BronzeLes Médailles De Bronze   

Les Médailles D’ArgentLes Médailles D’ArgentLes Médailles D’Argent   
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Les Médailles D’OrLes Médailles D’OrLes Médailles D’Or 

 

FERME DU CARREGAUT 09420 CASTELNAU DURBAN 
 
 
FROMAGERIE ARTISANALE AZKORRIA 64130 MUSCULDY 
 
 
SARL LA FERME DE LIERS (affineur) Liers 09320 MASSAT 

 

Yves GIRY 65240 MONT 
 
LE DOURMIDOU 66210 MATEMALE 
LA FERME DU BIGNAÜ 64490 AYDIUS 
SARL LA FERME DE LIERS Liers 09320 MASSAT 
 
SCEA HARITZA, HARITSCHELHAR ENAUT 64430 BAÏGORRI 

 
EURL LA CALABASSE, Route de Portet 09800 SAINT LARY 
 
 
Yves GIRY 65240 MONT 
 

VACHE 
FERMIER 

Wolfgang BENDICK, Le Pourtérés 09800 AUGIREIN 
ASSOCIATION LA FERME DU PLATEAU 09460 CARCANIERES 
EARL LA CALLOLA, Rue de Quintar 66360 SAHORRE 
 
GAEC COUCHINABIA 64130 ABENSE DE BAS 
LA FERME DE LA HULOTTE, Losque 09420 CASTELNAU DURBAN 
 
GAEC ELICHABIA, Maison Kabikart 64560 LICQ ATHEREY 
GAEC D’ARTIGUES 64440 LARUNS 
Caroline PEREIRA 65200 HAUBAN 
 
FROMAGERIE BAMALOU, Samortein 09800 BETHMALE 

VACHE 
FERMIER 

CHEVRE 
FERMIER 

VACHE 
ARTISANAL 

BREBIS 
FERMIER 

VACHE 
FERMIER 

CHEVRE 
FERMIER 

MIXTE 
FERMIER 

VACHE/BREBIS 

BREBIS 
FERMIER 

VACHE 
ARTISANAL 

BREBIS 
ARTISANAL 

MIXTE 
FERMIER 

VACHE/BREBIS 
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Vallée de Soule 

EARL ELICHABIA (Licq-Atherey) 
GAEC COUCHINABIA (Abense de Bas) 
Fromagerie AZKORRIA (Musculdy) 

Vallée de Barétous 

SAS MIGUELGORRY (Arette) 

Vallée d’Aspe 

GAEC BOURGUINAT (Aydius) 
Ferme du BIGNAÜ (Aydius) 
FAURIE Pierre (Cette Eygun) 

Vallée d’Ossau 

GAEC MONDAUT (Sévignacq-Meyracq) 
EARL LANOUTE (Sévignacq-Meyracq) 
GAEC D’ARTIGUES (Laruns) 

Val d’Azun 
BOUCHE Alexia (Arrens Marsous) 

Vallée d’Aure et du Louron 

Fromagerie Le P’TIT d’ENS (Ens) 
GIRY Yves (Mont) 

Barousse 

Ferme du Taouas (Thèbe) 
ARRIEU Sébastien (Thèbe) 

Les Participants 

Basse Navarre 

SARL GARAZI (Saint Michel) 
SCEA HARITZA (Baigorri) 
EARL MENDI-ARTEAN (Anhaux) 
GAEC BIDARTIA (Ascarat) 

Comminges 

MARTY Joëlle et Thierry (Toureilles) 

Bigorre 
PEREIRA Caroline (Hauban) 
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Couserans 

CALVET François (Lacave) 
BENDICK Wolfgang (Augirein) 
BOOTSMA Bert-Jan (Cerizols) 
La Ferme de la Hulotte (Castelnau Durban) 
GAEC de MONDELY (La Bastide de Sérou) 
Ferme du Carregaut (Castelnau Durban) 
FERME GUILHEM (Camarade) 
Association CASTA (Alzen) 
SARL La Ferme de Liers (Massat) 
Fromagerie Le MOULIS (Moulis) 
Fromagerie BAMALOU (Bethmale) 
EURL La CALABASSE (St Lary) 
Le Moulin Gourmand (Engomer) 

Cerdagne 

CALVET Jean-Claude (Saillagouse) 

Capcir 

GAEC Le DOURMIDOU (Matemale) 
EARL Le CALMADOU (Formiguères) 
CASTELLO René (Fontrabiouse) 

Conflent 

EARL La CALLOLA (Sahorre) 
Les Chèvres du Soulempy (Conat) 

Vallespir 

MECHRI Sophie (Prats De Mollo) 
Fromagerie Le Coumou (Las Illas) 

Les Participants 

Donezan 

LA FERME DU PLATEAU (Carcanières) 

Vallée de l’Ariège 

La Ferme du Crabé (Orgeix) 
MORIN Laurent (L’Herm) 

Volvestre 

GATTI Jean-Pierre (Montbrun Bocage) 
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GRILLE DE NOTATION 
 

Tomme des Pyrénées au lait cru 
(Cette grille a pour but d’aider les membres du jury dans leur évaluation) 

ASPECT EXTERIEUR (Forme, état de la croûte) NOTE DE 0 à 4 
CARACTERES A OBSERVER  NOTE 

CROUTE FORME CROUTE FORME  
Croûte saine 2 faces horizontales Très régulière Très bonne 4 
Croûte régulière Diamètres supérieurs et  présentation  

Couleur globale-
ment homogène 

inférieurs sont égaux Régulière Bonne présentation 3 

     
Défauts Défauts    

Croûte humide, 
poisseuse 

Forme de "casquette" Assez régulière Assez bonne  2 

morgée   présentation  
     

Présence de 
mouillère, de  

Fromage tronconique    

crevasse  Irrégulière Médiocre 1 

     
Trace de support 
d'affinage 

    

     
Grosse hétérogé-
néïté de couleur 

    

APPRECIATION  

TEXTURE DE LA PATE (Aspect, en bouche) NOTE DE 0 à 4 
CARACTERES A OBSERVER APPRECIATION NOTE 

   
A la coupe : Très bonne 4 

   
Elle est lisse, de couleur et d'affinage homogène,   
non lainée. Bonne 3 

   
En bouche :   

   
Elle est fine, fondante, agréable. Assez bonne 2 

   
Défauts :   

   
Pâte cassante, friable   
Affinage hétérogène Médiocre 1 
Pâte très collante   
Présence de moisissure dans la pâte   
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QUELQUES DEFINITIONS DES COMPOSANTES DE LA TEXTURE 
 

LA FERMETE : C'est la force nécessaire pour que les dents pénètrent dans le fromage. 

 

SOUPLE OU ELASTIQUE : Appréciation manuelle de la capacité d'une pâte à reprendre sa forme 
initiale après déformation. 

 

COLLANTE OU ADHESIVE : Temps nécessaire pour enlever le fromage du palais. 

 

GRANULEUX : Texture hétérogène, se présentant sous forme de grains. 

 

FONDANT : Durée nécessaire de mastication de la pâte pour obtenir la consistance satisfaisante 
pour la dégustation 

 

CRAYEUX : Pâte blanche s'émiettant en bouche, d'aspect humide ou sèche. 

FLAVEUR (Odeur, goût, arrière goût) NOTE DE 0 à 12 
CARACTERES A OBSERVER APPRECIATION NOTE 

   
Caractère affirmé Très bon 10 à 12 

   
Fruité Bon 7 à 9 

   
Agréable Assez bon 5 à 6 

   
Défauts   

   

Piquant   

Acidité importante Médiocre 1 à 4 

Fade   

Amertume importante   

Excès ou manque de sel   

Savonneux   

Rance   

Odeurs, goûts et arrière-goûts désagréables et   

non caractéristiques   
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Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

108 2,00 3,00 8,75 13,75 
Bonne texture fondante, goût agréable, typé 
« Ariège » 

110 2,00 2,92 10,0
0 14,92 

Pâte un peu collante mais reste fondante, goût 
agréable, typé « Ariège » 

116 3,25 2,33 7,00 12,58 
Pas de défauts d’aspects ou de texture mais 
manque de caractère, un peu trop jeune 

115 3,00 2,08 10,0
8 15,17 

Texture ferme, très bon arrière goût persis-
tant, bien affiné 

109 1,50 1,92 6,83 10,25 
Texture élastique, goût fermenté, typé animal-
étable 

113 2,67 2,42 7,67 12,75 
Pas de défauts d’aspects ou de texture mais 
manque de caractère, un peu trop jeune 

112 3,00 2,00 5,83 10,83 
Présence de lainures, pas de défauts de goût 
mais fade, impression « raclette » 

111 3,00 2,00 6,00 11,00 
Pas de défauts d’aspects ou de texture mais 
manque de caractère, un peu trop jeune 

TABLE N°1 
VACHE FERMIER 

JURY 
 
Mme BARBIER, Consommateur (Montpellier 34) 
M. COCHET, Journaliste (Foix 09) 
M. MAURA, Producteur fromager (Adrall Espagne) 
M. OURRICARIET, Technicien fromager (St Michel 64) 
M. ROSSIGNOL, Technicien (Mirepoix 09) 
M. ROUCH, Président du PNR (Alzen 09) 
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TABLE N°2 
VACHE FERMIER 

JURY 
 
M. ANGLADE, Technicien fromager (Bonac Irazein 09) 
M. BAUDON, Restaurateur (Crampagna 09) 
Mme BOURGON, Crémier (Toulouse 31) 
Mme DANCOISNE, Fromager (LeMans 72) 
M. RIVERE, Consommateur (Ganac 09) 
M. SIERRO, Consommateur (Miremont 31) 

Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

103 2,17 2,50 5,67 10,33 
Croûte soignée, texture ferme, un peu collante, 
assez typé mais peu persistant, un peu piquant 

105 3,00 3,00 6,83 12,83 
Croûte régulière, texture fondante, goût 
agréable, fruité un peu piquant 

107 3,50 3,33 7,50 14,33 
Croûte régulière, texture souple et ferme, 
goût agréable, fruité  

l06 2,50 2,67 5,33 10,50 
Croûte un peu collante, texture souple et un 
peu collante, goût amer trop prononcé 

114 3,83 3,67 6,83 14,33 
Croûte régulière, texture homogène, goût équi-
libré mais manque un peu de caractère 

104 3,00 1,50 5,00 9,50 
Beau format, croûte lisse et régulière, pâte 
lisse mais lainurée, trop acide et salé 

102 3,50 3,33 5,33 12,17 
Croûte régulière, pâte un peu irrégulière, 
arôme fruité mais un peu fade, manque de sel 

101 1,33 3,33 3,67 8,33 
Manque de tenue, texture fondante mais s’éloi-
gnant de la tomme, goût salé et amer 
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TABLE N°3 
CHEVRE FERMIER 

JURY 
 
M. BABIN, Viticulteur (VIRA 09) 
M. BOURGON, Crémier (Toulouse 31) 
M. LEPAGE, Technicien fromager (Mirandol 81) 
Mme REPOND, Technicien (Foix 09) 
M. SCHAMBERGER, Journaliste (Foix 09) 

Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

308 2,60 2,80 10,2
0 15,60 

Croûte un peu irrégulière, texture souple et 
homogène, fondant, long en bouche 

305 1,70 1,50 3,80 7,00 
Petit format, pâte souple, ouverture irrégu-
lière, un peu acide et amer 

306 3,50 2,70 5,50 11,70 
Belle couleur, croûte régulière, pâte souple, 
bonne odeur et bon goût mais sans longueur 

311 3,50 3,60 8,40 15,50 
Croûte régulière, pâte souple, belle tenue,  bon 
goût mais un peu trop jeune 

310 1,80 2,90 5,70 10,40 
Surface hétérogène, pâte régulière, goût dif-
férent entre le cœur et la périphérie 

301 2,70 1,90 3,40 8,00 
Texture souple mais avec des lainures, goût un 
peu piquant et sucré 

309 3,60 3,50 7,40 14,50 
Belle croûte, pâte souple et régulière,  goût 
intéressant, manque un peu de longueur 
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TABLE N°4 
CHEVRE FERMIER 

JURY 
 
Mme BLONDIN, Directrice PNR Haut Languedoc (Montpellier 34) 
Mme LOMBARDO, Expert dégustation (Montpellier 34) 
M. MAYSONNAVE, Technicien fromager (Os Marsillon 64)  
M. PIQUEMAL, Elu local (Soulan 09) 
M. RUELLAN, Technicien (Foix 09) 
M. VENE, Diplomate (Lautrec 81) 

Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

302 3,58 3,67 8,25 15,50 
Pâte lisse manquant de fondant, goût typé inté-
ressant, équilibré 

304 3,25 1,75 4,42 9,42 
Belle présentation, pâte sèche et crayeuse, pas 
d’arôme, dominante acide 

303 3,17 2,33 3,58 9,08 
Aspect rustique, petites ouvertures rondes,  
très doux, typé gruyère, manque de sel 

307 3,45 3,28 9,08 15,82 
Peu de flore de surface, belle texture, goût 
agréable, arôme caprin typé 

312 2,17 2,72 5,23 10,12 
Croûte irrégulière, texture longue mais lainu-
rée,  pâte fondante mais un peu rance 

313 2,75 2,17 5,85 10,77 
Belle présentation, pâte ferme assez sèche, 
goût agréable mais manque de caractère 
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TABLE N°5 
BREBIS FERMIER 

JURY 
 
Mme CAZALAS,  Crémier (Le Mas D’Azil 09) 
M. MEGE, Technicien fromager (Andrein 64) 
Mme MULET, Consommateur (Miremont 31) 
M. PASSAL, Journaliste (St Girons 09) 
M. PLAIDEAU, Consommateur (Montpellier 34) 
Mme SENEGAS, Producteur fromager (Albine 81) 

Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

201 2,67 2,58 6,00 11,25 
Croûte régulière, pâte souple mais lainurée, 
odeur typée, manque d’arôme, trop salé 

212 3,00 2,67 6,00 11,67 
Belle présentation, pâte souple, élastique, bien 
équilibré, un peu piquant, manque d’intensité 

214 1,83 1,75 4,17 7,75 
Croûte humide, coupe friable, goût rance et 
piquant 

203 2,75 2,75 5,75 11,25 
Croûte régulière mais marqué par le support, 
pâte souple, arômes discrets, manque de saveur 

209 3,50 3,08 8,33 14,92 
Forme régulière, pâte fine et fondante,  goût 
agréable, un peu salé 

204 1,17 1,75 6,17 9,08 
Présence de cirons, pâte cassante, fondant 
mais piquant 

802 2,92 3,50 7,92 14,33 
Croûte régulière, coupe lisse, goût bien équili-
bré sans défaut 
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TABLE N°6 
BREBIS FERMIER 

JURY 
 
Mme BAZERQUE, Producteur fromager (Castelnau Durban 09) 
M. CONJARD, Consommateur (Castanet Tolosan 31) 
M. LABIT, Technicien (St Jean Delnous 12) 
Mme LAFFARGUE, Consommateur (Camon 09) 
Mme OLIVIER, crémier (Boulogne sur Mer 62) 
M. WYON, Producteur fromager (La Bastide de Sérou 09) 

Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

205 2,25 2,50 7,17 11,92 
Croûte irrégulière, pâte fondante, odeur et 
arrière goût agréable, manque de caractère 

206 3,00 2,33 7,33 12,67 
Croûte régulière, texture friable, granuleuse, 
goût un peu acide et salé 

207 2,17 2,50 6,00 10,67 
Croûte sèche et irrégulière, odeur de champi-
gnon intéressante mais manque de caractère 

210 2,50 2,83 6,50 11,83 
Belle croûte sèche, pâte fondante, caractère 
typé levure, manque de goût brebis 

211 2,00 3,08 6,75 11,83 
Croûte sèche homogène, pâte fondante agréa-
ble,  typé animal, un peu piquant et amer 

213 2,83 2,42 7,33 12,58 
Belle présentation, pâte friable et fondante, 
goût agréable mais un peu court en bouche 
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TABLE N°7 
VACHE ARTISANAL 
BREBIS ARTISANAL 

MIXTE FERMIER 

JURY 
 
M. BORDE, Technicien (Assat 64) 
M. COTTIE, Technicien (St Lys 31) 
M. DANIS, Elu local (St Pierre de Rivière 09) 
M. LAFFARGUE, Consommateur (Camon 09) 
M. OLIVIER, Crémier (Boulogne sur Mer 62) 
M. SENEGAS, Producteur fromager (Albine 81) 

Numéro 
Échant. 

Aspect 
Ext. /4 

Texture 
Pâte /4 

Goût 
/12 

TOTAL 
/20 Commentaires 

VACHE ARTISANAL  

701 3,42 3,00 7,67 14,08 
Belle forme et couleur, pâte très aérée,  goût 
noisette agréable, arrière goût moins plaisant 

702 3,58 3,00 6,50 13,08 
Belle forme régulière, pâte souple, collante, 
odeur animale, goût légèrement piquante 

703 3,42 2,92 7,58 13,92 
Jolie forme régulière, pâte souple, fruité et 
arrière goût persistant agréable 

704 2,42 2,33 4,83 9,58 
Croûte fromage jeune, pâte serrée, odeur neu-
tre, manque de sel et de caractère 

802 3,88 3,50 9,95 17,33 
Fromage très régulier, pâte compacte, goût 
très agréable 

803 3,33 3,17 6,00 12,50 
Croûte correcte,  très court en bouche, manque 
de caractère, un peu amer 

801 2,25 2,83 9,42 14,50 Croûte irrégulière,  quelques lainures,  goût 
agréable avec du caractère 

MIXTE FERMIER (VACHE/BREBIS)  

401 3,08 2,50 7,00 12,58 
Croûte collante, pâte souple, un peu trop salé, 
pas forcément agréable 

402 3,17 3,58 8,75 15,50 
Croûte irrégulière, pâte souple et fondante, 
goût agréable affirmé, un peu salé 

403 3,58 3,58 8,92 16,08 
Bel aspect homogène, pâte souple et régulière, 
goût agréable, un peu trop salé 

404 3,33 3,17 7,25 13,75 
Croûte un peu humide, pâte souple avec beau-
coup de petits trous, un peu piquant et salé 

BREBIS ARTISANAL 
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JURY 
 
Mme LOMBARDO, Expert dégustation (Montpellier 34) 
M. MEGE, Technicien fromager (Andrein 64) 
Mme MULET, Consommateur (Miremont 31) 
M. VENE, Diplomate (Lautrec 81) 

SUPER JURY 
VACHE FERMIER 

Numéro 
Échant. 

Texture 
Pâte /5 

Goût 
/15 

TOTAL 
/20 Commentaires 

115 2,50 8,00 10,50 
Belle texture, fondante et assez ferme,  peu d’arômes, 
légère amertume 

108 3,75 10,63 14,38 
Pâte très souple et fondante, typicité animale, goût in-
tense, un peu amer 

110 3,38 9,50 12,88 
Pâte souple et fondante, odeur intense, goût typé mais 
un peu piquant 

114 3,63 12,63 16,25 
Texture souple, un peu collante, bonne odeur, goût 
agréable, arôme fruité pomme 

107 3,50 8,25 11,75 
Pâte fondante, un peu collant, goût équilibré mais un peu 
piquant au final 
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SUPER JURY 
CHEVRE FERMIER 

Numéro 
Échant. 

Texture 
Pâte /5 

Goût 
/15 

TOTAL 
/20 Commentaires 

311 3,88 10,50 14,38 
Très belle coupe, très lisse, goût chèvre marqué mais 
manque un peu de caractère, un peu salé 

308 3,38 10,75 14,13 
Pâte souple et fondante, odeur agréable, typé animal 

307 3,25 8,00 11,25 
Pâte ferme, un peu cassante, odeur légère, goût fin mais 
manque de caractère 

302 3,13 8,88 12,00 
Belle pâte, manque de fondant, peu d’odeur, long en bou-
che, goût léger 

309 4,25 10,00 14,25 
Belle pâte souple, très bonne odeur, goût un peu faible, 
pointe d’amertume 

Organisation du Super Jury 
 
Les médailles sont attribuées par le Super Jury 
aux fromages retenus par le premier jury sur 
les différentes tables d’une même catégorie. 
 
Conditions : 
- avoir au moins obtenu une note de 12 lors de 
la première évaluation ou par décision du jury, 
dans la limite de 30% du nombre d’échantil-
lons présentés de la table. 
- l’évaluation de l’échantillon lors du premier 
niveau se fait sur un fromage entier alors que 
pour le Super Jury, elle se déroule sur un demi 
fromage (l’aspect extérieur n’est pas noté, 
seulement texture et goût). 
 
Médailles : 

-         Or : supérieur ou égal à 16 
-         Argent : supérieur ou égal à 14 
-         Bronze : inférieur à 14 

 
L’attribution finale des médailles reste définie 
par la décision des membres du super jury. 

JURY 
 
M. BAUDON, Restaurateur (Crampagna 09) 
Mme BAZERQUE, Producteur fromager (Castelnau Durban 09) 
M. CONJARD, Consommateur (Castanet Tolosan 31) 
M. PLAIDEAU, Consommateur (Montpellier 34) 
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Numéro 
Échant. 

Texture 
Pâte /5 

Goût 
/15 

TOTAL 
/20 Commentaires 

209 3,70 8,80 12,50 
Belle pâte fondante, goût fruité mais un peu acide et 
piquant 

206 2,00 5,80 7,80 
Pâte cassante et un peu granuleuse,  goût typé animal, 
goût de fermentation 

213 3,50 8,90 12,40 
Pâte légèrement cassante, manque un peu de fondant, 
manque de longueur en bouche, légère acidité 

202 3,70 10,40 14,10 
Belle pâte fondante et élastique, odeur animal, goût 
intéressant prononcé, un léger piquant 

SUPER JURY 
BREBIS FERMIER 

JURY 
 
M. BOURGON, Crémier (Toulouse 31) 
M. LEPAGE, Technicien fromager (Mirandol 81) 
M. ROUCH, Président du PNR (Alzen 09) 
M. SIERRO, Consommateur (Miremont 31) 
M. WYON, Producteur fromager (La Bastide de Sérou 09) 
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