


Quels fromages conseiller
a tout amateur digne de ce nom ?
Pourquoi valent-ils le détour ?
D’ou vient leur spéci é?
Vous le saurez en découvrant
cette somme écrite par une équipe
de spécialistes sous la direction
de Juliet Harbutt.

Vous voici arrivé au paradis du fromag

découvrez plus de 750 variétés classées
par régions. Présentés en gros plan
comme si vous alliez les acheter,
avec des indications sur les producteurs,
affinage, le godit et des conseils
pour les déguster, ces fromages
vont vous mettre Ieau a la bouche.

Découvrez Pappenzeller des Alpes
suisses, lavé dans une préparation
a base de cidre, de vin blanc, d’herbes
etd es ; le bath soft cheese,
un onctueux fromage du Somerset
qui débute sur une note de ciboule
et continue sur un délicat parfum
de champignons ; le sarments d’amour,
un chévre que les Ardéchois savourent
a l'apéritif avec un verre de rosé
bien frais...
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INTRODUCTION

Introduction

Les premiéres traces de fabrication du fromage remontent a 'an 2800 avant
Jésus-Christ, cependant sa découverte reste sans aucun doute le fruit

d’un heureux hasard. On oublie du lait prés du feu, ou dans un sac fait

avec 'estomac d’'un animal, il tourne, le caillé (solide) et le petit-lait (liquide)
se séparent ; et 'homme découvre que sa denrée la plus précieuse peut étre
conservée sous forme de fromage et que la présure présente dans I'estomac
de I'animal qui le donne fait office de coagulant.

Histoire du fromage

Historiquement, la taille était déterminée

Quelque 5 000 ans plus tard, on fabrique du fromage partout par la quantité de lait disponible et la distance
dans le monde avec du lait produit par les animaux les plus du marché le plus proche. Pour cette raison, les fromages
divers, depuis les rennes de Laponie jusqu'aux buffionnes les montagnes eurent tendance & étre grands ; les fermiers
dAustralie, en passant par les yaks du royaume du Bhoutan,  préparaient leur lait pour confectionner des produits
Le miracle est que, méme si le goit du lait est & peu prés & maturation lente qu'ils pouvaient vendre 2 la fin
le méme partout dans le monde, I variété des textures, s snoin 14, oenaon Lo vachen rovensient dana
des goits et des aromes du fromage est presque infinic, les vallées. Tandis que ceux faits dans |
et quasiment n'importe lequel peut étre produit n'importe ot peochioe & marchés fhis tosporbana; di otz s oAt
dans le monde. Toutefois, Iz taille, Ia forme et le lait d'un fromage  leur maturation plus rapide, et ils étaient vendus
ont subi des influences extériures aussi varices que sur les marchés hebdomadaires. La forme était déterminée
par le got du fabricant et les matériaux disponibles

nou

les ordres rel pour réaliser les moules
Les nuances de la texture et du godt ~ des herbes tressées,
sont, quant & elles, détermindes ¢ de la terre cuite

par les matiéres premitres :le type ou du bois.

le piturage, le climat, le microclimat
etle savoir-faire du fromager

Les fromages européens
doivent beaucoup aux Grecs et,
ol tard, sux Romal, gl ot

¢ rté leurs recettes
o fabrication dans taute [Europe
‘pour nourrir leurs légions au fur
et & mesure de lextension
de leur empire. Un héritage dont
on trouve aujourd’hui des traces
Gvidentes un peu partout.
Au Moyen Age, de nombreux
ordres monastiques proliferent
sur le Vieux Continent,
en Grande-Bretagne ainsi qu'en
Irlande, en particulier les moines
bénédictins, puis les cisterciens.
Tis élaborérent les fromages
que nous connaissons aujourd'hui
sous le nom de fromages
trappistes ou monastiques,
parmi lesquels le maroilles
du nord de la France fut
vraisemblablement le premier.

Lart antique de Ia fabrication du fromage est magnifiquement
représent sur cotte gravure suisse pittoresque sur bais.

Aujourd'hui, les fromages
traditionnels européens sont
habituellement fabriqués
dans des zones précise:

par divers artisans fromagers
dont la production totale

est suffisamment importante
pour étre disponible dans

Ie monde entier. Parmi

les exemples les plus
communément cités, on trouve
le camembert de Nnrmdndle
au lait cru, fabri

arseiTin snUt Srosucioten
et le parmigiano-reggiano,

qui en réunit environ

830 petits. Toutefois,

les fromages artisanausx

qui se sont développés

ces trente dernidres anndes
ont pour la plupart 616 créés
S taa sl Rcante natin

et sont assez souvent difficiles
& trouver en dehors de

leur région ou pays d'origine,
meme s'ils sont produits

en grande quantite.




Les fondamentaux

La personnalité et 'identité d'un fromage sont déterminées
par un certain nombre de facteurs naturels.

Le climat et Ienvironnement naturel, y compris les minéraux.
que renferme le sol, ont une influence sur le type de flore qui
¥ pousse et par conséquent sur ce que mangent les animaux
‘qui produisent le Init, agissant ainsi sur ses saveurs subiles
Méme quelqu un de peu averti ne prut munq\ler de déceler

rbe fraiche,
i prairie et la Tensil

La fabrication du fromage

Le matériel destiné & la fabrication du from:
et les méthodes employées varient selon les fabricants,
mais les principes de base sont, eux, restés les mémes
depuis des millénaires.

1 Le lait. Idéalement, le lait est amené directement

de la salle de traite  la laiterie, ot il est vérific et testé
afin de s'assurer de sa pureté et de sa propreté.

11 peut & ce moment-1a étre pasteurisé, généralement

& une de 73 °C pendant 15 secondes.

ou les navets. Les minéraux affectent également la vitesse
de maturation, a texture et la saveur du fromage.

Lanimal et ses habitudes alimentaires ajoutent
une autre dimension. La vache, qui aime son confort,
se retrouve principalement sur les paturages des plaines
riches, des vallées luxuriantes et des montagnes ensoleillées.
Les chévres, contrairement aux vaches et aux brebis,
sont des fureteuses et se nourrissent dune flore rare
‘mais aromatique trouvée dans les haies, les pitons escarpés,
les vallées rocheuses ou, lorsque 'occasion se présente,
les jardins méticuleusement entretenus des fermiers. Le lait
qui en résulte est herbeux, comme un vin blanc frais dans
lequel on aurait fait infuser des herbes et qui en vieillissant
évoque les amandes en poudre ou le massepain. Le godt
sucré, proche du caramel, du lait de brebis est apprécié
en Europe et au Moyen-Orient depuis des millénaires.
Les nombreuses races se sont adaptées A presque tous
les types de climats, certaines ne disposant que de trés peu
de nourriture et ne donnant chaque jour que peu de litres
dun lait imprégné de essence de la veégétation, des herbes
ctdes planws aromatiques sauvages qui constituent Ieur

e de I'animal it les t avoir
dorersien Comparé a limportant volume que Ion obtient,
dela holstein, par exemple, le lait des vaches guernesey
ou jersiaises présente de gros globules gras qui donnent
un fromage plus riche et plus souple, d'un jaune profond
semblable a celui d'un Monet, et le lait doux et suave
dela vache montbéliarde est réputé dans toute la Savoie,

Les microclimats qu'offrent la laiterie et le héloir
apportent la touche finale. De minuscules moisissures
colorées, amenées par le vent, et des levures vont faire

de chaque nouveau lot de caillé la toile sur laquelle clles
vont créer leur chef-d'wuvre quotidien, alors qu'au contraire
une multitude de bactéries naturelles vont, elles, préférer
lisolement et la chaleur d'un lieu clos pour exercer leur
magie. Ces éléments vont transformer les sucres du lait,

le lactose, en acide lactique, et la fermentation peut alors
démarrer. Si & une épogue ce processus se déroulait de
maniére naturelle et aléatoire, Iessentiel en a 6t6 maitrisé
et controlé par les fabricants de fromage pour obtenir

un résultat final plus prévisible. La microflore ainsi

que toutes les subtilités qui se trouvent dans le lait

ne peuvent cependant pas étre conservées en raison

de la pasteurisation, et il faut les réintroduire sous la forme
d'un cocktail de bactéries, le ferment. Hélas, ces cultures
produites en laboratoire n'imitent quimparfaitement

la complexité des phénoménes naturels.

Le lait est ensuite transféré dans une cuve et chauffé
jusqu'a ce quil atteigne le niveau dacidité requis
en fonction du type de fromage a fabriquer.

2 La coagulation ou caillage. Une fois que Iacidité
a atteint le niveau souhaité, on y ajoute un mélange
spécifique de bactéries appelé ferment lactique. Le lactose
(les glucides du lait) va alors se transformer en acide
lactique et participer & la saveur, a I'arome et & la texture
du fromage. (Une acidité trop importante ou trop faible
donnera des fromages imparfaits.) La plupart des fromages
sont faits en y introduisant de la présure (prélevée dans
Testomac d'un animal allaité et non sevré) ou un autre
coagulant pour s'assurer que les liens entre les protéines
et la graisse présentes dans le lait soient maintenus

dans le lactosérum (petit-lait). C'est I'étape fondamentale
de la fabrication du fromage, car le niveau de coagulation
va déterminer le taux d'humidité final du fromage,

qui, & son tour, va influencer la vitesse de la fermentation.
3 Légouttage : séparation du caillé et du petit-lait.
Frais, le caillé ressemble a de la gelée blanche,

et le lactosérum est un liquide jaune-vert. i ces deux
Gléments sont séparés en douceur, on obtiendra des
fromages plus souples et assez humides, tandis que

le fait de couper le caillé va entrainer une perte plus
importante de lactosérum et donner des fromages plus
durs. Plus les morceaux seront petits, plus le fromage final
sera dur et sa texture fine. Le lactosérum est évacué

une fois atteinte acidité souhaitée.

4 Le moulage et le salage. Le caillé est alors placé
dans des moules ou des cercles et parfois pressé avant
dlen étre ressorti. Une fois dehors, le fromage est frotté
ou saupoudré de sel, ou bien encore plongé dans

de la saumure avant d'étre placé dans une chambre
froide ou un haloir pour I'affinage.

5 Uaffinage. Il Sagit ici du summum de art
de la fabrication du fromage. C'est le moment oi vont
Saffirmer le caractére du lait et les saveurs uniques

nées des paturages. Un bon affineur, celui qui s'occupe

de la maturation des fromages, peut amener le plus simple
des fromages & révéler chacune des nuances de sa saveur.
Les produits artisanaux changent de jour en jour,

en fonction du paturage, de la saison, des conditions

& l'intérieur de la cave et du fabricant. lui-méme ; ainsi,
contrairement au vin, la cuvée du fromage est journaliére,
et cest ce qui le rend si extraordinaire et si sublime.

NOILONAOULNT
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Les différents types
de fromages

1l wexiste pas de systeme universel pour identifier les fromages. FROMAGES
Chagque pays producteur dispose de son propre systéme basé sur AAI nuEkn
Temploi de termes tels que mi-dur, mi-cuit, pressé non cuit, & crofite Lo

orange ou lavée, qui n'évoquent pas grand-chose et ont plutdt
tendance a semer la confusion dans Iesprit des amoureux du fromage.

T & ification d " trai
dre. Les iés en fonction de leur

de leur texture. L ctére, Parome et | if h it

i a fournissant

FROMAGES FRAIS
po1213)

ainsi une infinité de vmé'és & découvrir

Et cela fonctionne de la fagon suivante : cest la quantité d'humidité,
ou de petit-lait, que I'on laisse dans le fromage qui va déterminer non
seulement la texture e l'ntérieur du fromage, mais également le type
de croite et de moisissures q\.n vont s’y développer. Ty a bien sor
quelques excepti chev: . mais la plupart sont

- faciles a classer.
FROMAGES A PATE
MOLLE ET CROOTE X §
FLEURIE (voirp. 1415 Le systeme de classement (voir p. 10 & 23) définit sept types de
fromages différents :frais, frais affinés, pate molle et crote fleurie,
pate molle et crotite lavée, pite pressée, pite persillée, parfums. s 8

Gréce & cette méthode, un simple coup il et une légére pression
du doigt vous suffiront pour classer 99 % des fromages que vous
trouverez. Avee un peu de pratique, vous pourrez évaluer les
de base d'un produit, la p de sa saveur,
FROMAGES A PATE comment il se comportera si vous le cuisinez, et méme son affinage
MOLLE ET CROUTE &k i qualite,
WEE (voir p. 16-17)

Dénomination et appellation d’origine

Certains fromages portent des noms qui bénéficient d'une
protection légale du fait de leur provenance. La certification
dorigine d'un fromage identifie son terroir (en France)

ou sa tipicita (en Ttalic), reconnaissant ainsi que le caractére
unique de chaque produit comestible traditionnel est le résultat,
d'une interaction complexe entre le sol, la végétation et le climat,
& laquelle S'ajoutent les méthodes de fabrication traditionnelles
et les matiéres premiéres - une combinaison qui ne peut étre
reproduite ailleurs. Plusieurs pays ont leur propre systéme,
comme 'AOC en France (appellation d'origine controlée)

et1a DOC en Tealie denominacions di origine controllata) ;

il existe également IGP, eréée par 'Union européenne o 1996, 1o voquatoct it s gosiiies
(indication géographique protégée), qui est employée fromage & étre protégé par une lo qui
pour les produits alimentaires et les vins traditionnels préfigurait le systime frangais de PAOC:

régionaux qui sont fabriqués & travers toute la CEE.




Comment utlllser ce livre

" el de I' fo

‘mnslespm-vec descripti
o

origine, des indicati

présentées plus en profondeur: La fiche qui
essentielles pour comprendre son identité.

Région
Certains fromages sont fabriqués dans
Tensemble d'un

le type d'animal et de paturage.

Age

‘haque fromage, détaill

i-dessous, comporte les i

Nom
/e mdkn s e
langue dorigine, ou,
échéant, suivi de son lpp!].lanl\ dorigine.

Introduct

Indicaton de
J-C,, lorsque Ulysse ses prudumun et
un fromage peut étre. et GRS i cpane Dilvitaee
. dans [0dyssée d Home. _ Notes de dégustat
Poids et forme |

Certains fromages ont un poids

e forme e, mala I plupast
en ont plusieurs, que nous avons
recensés lorsque cla état passible.

’l‘-llle

Indication des dimensions du fromage.

représenté qui sont données.

Le lait

Indication du type danimal dont.

on utilise le lait pour fabriquer
e fromage. Dans certains cas, on peut
mélanger le

saveus Jaune et parfois parsemé

relevée, salée, ample et longue.

COMMENTLE DEGUSTER Jeune, servez-le
s I d

légumes ; vieux, avee du pain
\Ie et des olives ou rapé sur des pates.

ALE S

Ao é-i2mos

Poids ot forme £ 1215170

Tallo 114 387 H 10. 18
e 1

selon la saison et la disponibilité.

ucteur /

le trois producteurs.

tion
” Description de larome, de la saveur,
de Ia texture et de la finale du fromage.

_ Comment Papprécier
/ Des s suggeptionssur a melleure

g mage,
e e o it o
et, dans la plupart des cas,les vins
pour accompagner.

_ Carte
Un renvoi rapide au pays prod:
t rouge indique lemplnemzm.
ou la région du producteur. L.b
- wmlnxnlﬁe que le from
sk AT

 Photographie

Pour e reconnaitre facilement, le fromage
Vi ‘présenté tel quil est vendu.

En général, la photographie montre &

1 fois Tintérieur et lextéricur du produit.

helle
/ Ce symbole est une indication visuelle
dela taille approximative du fromage

les dimensions du fromage
Sala el et

rsque le symbole
e e signifie que le fromage
e g Rl g e,

‘1&'

HUALT E) HASITILO LNHEWN
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Fromages frais

PAS DE CROUTE - HAUTE TENEUR EN HUMIDITE - DOUX - FRAIS - CITRONNE

Préts a consommer dans les jours, voire les heures qui suivent leur fabrication,
les fromages frais sont si jeunes qu'ils ont a peine le temps de laisser

se développer la saveur potentielle du lait. Leur gotat est donc en général
décrit comme lactique ou laiteux, doux, citronné, rafraichissant, acide

ou proche de celui des agrumes. Cela ne signifie pas quils sont fades.

Au contraire, 'habileté du véritable artisan lui permet de mettre en
valeur des saveurs subtiles ; le caractere herbeux et aromatique du lait
de chévre, avec ses pointes de vin blanc et d'amandes pilées ; la richesse
de celui de brebis, qui évoque les noix du Brésil, les oignons caramélisés
et 'agneau roti ; ou encore les nuances de cuir et de terre du lait de buffle.

Caractéristiques

Les fromages frais sont facilement
reconnaissables & leur blancheur, leur asy
généralement luisant et leur absence de crotte.

Au-dela de leurs caractéristiques communes, SAVEUR Laiteuse,
décrites ci-dessous, leur diversité es SRR e ey
importante, particuliérement en termes T Pt ks
de texture (voir Par excellenc... i Ugbaont e cone
sur la page ci-contre).

celle du yaourt
ou de la créme fraiche.

MATIERE GRASSE
Tis ont le plus bas
taus de maticre
grasse de toutes

les catégories

HUMIDE La concentration en humidité
contenue dans les fromages frais les rend
doux au palais. de fromages :

3 environ 19,6 21 %.
TEXTURE Les types 7
de textures varient

et facile & trancher
comme Uhalloumi.

AGE Do un a sept

HUMIDITE

Tis ont le taux
humidité le plus
elevé de toutes

les catégories de
;mdumm 07 dono mages, ce qui

u de couLEUR
Pideriou o Vesirisns: De couleur blanche et,

en général, luisante trés courte.




La fabrication

Les plus répandus, comme

n. Le petit-lait en excés
est ensuite égoutté et le caillé

est placé dans un coton & fromage,
ou dans de petits moules, pendant
quelques heures avant d'étre
ressorti puis salé. Un procédé
similaire, illustré ci-contre,

"Tout d’abord,

iy el b il
vinaigre pour accroitre son acidité e provoguer la montée
desprotines Lo surface sous forme de grumeate.

Ci t les dé,

Dan: fai
lesportions o
caillé sont r(lnunwes

CUITS Les fromages fxa.\s i esellcts

Par excellence...

Halloumi

Sa texture est plus
dense et plus dure
que celle des autres
fromages frais, car
e caillé a ¢t

té
«malaxé ». La saumur

dans laquelle il est

préservé lui donne

une saveur salée
(voir p. 262-263).

de petit-lait
(voir p. 135).

Feta

Dune tettuce demas exisonss ot 4,

Ia feta est préservée dans une saumure

I donie un 00 sl (i p.256-269).

"

CRUS Les microscopiques globules
e
aveurs

traditionnels, comme la s
In spanokopita, I icotta danp o ravinla
tefois,

das satece mignicionts, ransi e
les plats les plus simples en véritables
classiques, comme la feta que on trouve
dans I salade greeque, e fromage blane
avec le saumon fumé ou le mascarpone
dans le tiramisu. Le fromage frais
st don davantags utilisé pour ajouter
de la texture & une recette pluti
que pour donte e saveue
supplémentaire. Sur un plate
de fmmugee, onle présente vt

oula
avec leur,

Iorsqwon las fai geller teop longempe:

BOISSONS En raison de leur acidité
importante, les fromages frais sont.
‘meilleurs avec des vins blanes gouleyants
ou du cidre. Cependant, lorsquils sont
combinés avee dautres ingrédients,

= cendre, il épices pour
améliorer son apparence et sa saveur.

chosisses un vin qui se marera avec
les Alterna

oissons al e oo dapomzs
oule sirop de sureau.

Comme le caillé frais a 616 plongé dans
de T'eau chaude,

élastique et peut étre étiré et modelé
sous différentes formes (voir p. 120-121).

Mascarpone
Ce fromage doux
est fabriqué en
faisant chauffer
de la créme plutot
que du lait

(voir p. 122).

ot fragile a base

SIVYA SEHVINOUL



Fromages frais affinés

CROUTE FINE ET RIDEE - DE GRANULEUX A CREMEUX - MOISISSURE BLANCHE, GRISE ET BLEUE

e

11 Sagit de fromages frais que fon a lmsse vieillir et sécher a une température
preuse, dans des caves ou des grottes a contrdlée ou

de moisissures et de levures sur la crodte est favorisée. Les plus connus

sont fabriqués en France dans la région de la Loire ; ce sont les petites roues,
pyramides, cones, cloches et buches présentés dans de petites boites tapissées
de paille sur les étals instables des marchés frangais. Leur production
dépasse de plus en plus les frontieres de 'Hexagone. Crémeu et parfumeés,
ce sont souvent des fromages de chévre couverts de cendres, d'herbes ou
d'épices, ou emballés dans des feuilles de vigne ou de chataignier recouvertes
de moisissures. Avec le lait de vache ou de brebis, leur texture est plus

souple, les moisissures moins agressives et leur gotit plus doux et crémeux. CLOGRELR:

Caractéristiques

Leurs crotes s distnctives, e  ridées,

sont couvertes d'une m e moisissures

et de levures (dont les plus s ] HUMIDITE
Penicillium glaucum, sont d'une mﬂgm gris En vieillissant, ils
acier ou bleue) et présentent une fine couche perdent de leau et
de « poussiére » de couleur blanche constituée rétrécissent. Au bout
de Pencillium candidum et de Geotrichum denviron quatre
candidum. Les fromages les plus fins développent semaines,ils ne font
une surface plus souple avee moins de moisissures,
juste en dessous de laquelle ils deviennent
presque coulants. En vieillissant,
devient « collante » et tapisse le palais.

MATIERE GRASSE
RIDES Au fur et & mesure de la maturation Lourtoii

u fromage, les rides se creusent et le caeur e iatiire grasee
devient friable. est de 22-23 %.

LES DIFFERENTS TYPES DE FROMAG]

TEXTURE
les fromages vieilissent,
leur texture humide

et legérement friable
deuient dense, compacte,
ils sémiettent

et deviennent

cassants.

=

quils sont
@ maturité entre
10t 30 jours.

CROUTE La crodte, SAVEUR Crémeuse lorsquils
fine et ride,est v s sont jeunes, leur saveur
couverte dune ULEUR La plupart étant prend petit  petit un goiit
moisissure blanche itaude e 4. 10 o2 chares amandes pilées et devient
et de taches grises Pintérieur est d'une couleur trés intensément dere et

et bleues. pale, presque blanche. puissante au fur et
que les fromages vieillissent.




La fabrication Par excellence.

orsquon les laisse vieillir naturellement,
le Plia souvent dans des caves ratches,
la surface de ces fromages, riche en
protéines, attire toute une gamme de
microflores naturelles qui vont chacune
participer au processus de maturation.

i 5

ils évolueront délicatement et seront
vendus & divers stades de maturation
en fonction dos golts de n lientdle.

Valengay
Chacun développera un caractére

La crodte de ce fromage en forme de pyramide
tronquée est incrustée d'une moisissure
poudreuse bleu-gris, Uintérieur fait de

de chévre est d'un blanc immaculé (voir p. 97).

et d'un blanc pur,
o Sttt s
des moulesindividucls que lon remplit

Clochette
Ce fromage frangais
en forme de cloche
‘posséde une crofte
couverte d'une

ring splendour
Cette biiche canadienne présente
une texture crémeuse, douce
et molle sous Ia crofte B,
Yo (voir p. 319), =N

st saupoud s

de sel pour accelérer Ielimination du petit-lait et sont retournées sur des plateaux d'égonttage.

restant. On obtient i cestade un fromage frais
Sy

12 jours, puis une moisissure
ite souple, fine, bleu assombrit et recouure Ketem

qui va petit  petit se rétracter et se rider: le fromage. Inspiré des Immagw

frais affinés fr

20 et ¢ Torall aef s ewecng
C t les d du i de Cha\'lgnul 2L coupb e lmrl:hcx, A ils e orodesnnts de = lm

CRUS Lour texture ot leur crotte by tranches de hngu?tw Unesalade | deproduit (voir p. 264)

ne permettent pas de les étaler ou de faite avec un autre type de chévre ne sera

e led oo IR e lhaile sl by

‘mais un plateau n'est pas vraiment fose ceue mer\exllenﬁe etsi p«mtullém St tola log

complet sans un de ces fromages fumée, Ce fromage

alléchants a Paspect rustique. ki irlandais se 3

CUITS On trouve partout en France BOISSONS Un sauvignon blane see, Ia forme d'une
dela salade au fromage de chévre, mais  un viognier ou un rosé G it pari grosse biche:
u e slagit ce que vin ala texture
ntdo nombreus chefs, dune simple | méme mgmn e le romage. A dmm une  crémeuse
Pialade au chévre -, Elledoi btre fite biere légére fera ressortir les touches de et soyeuse

avee du fromage frais affiné, en général i fromage et le gott du houblon.  (voir p. 225).

SUNIJAY SIVII SEHVINOAL



Fromages a pate molle et croute fleurie

CROUTE BLANCHE DUVETEUSE - INTERIEUR CREMEUX - GOUT DE CHAMPIGNON

Le camembert de Normandie et le brie de Meaux en sont les exemples
les plus connus et inspirent toutes les variétés produites dans le monde.
Les fromages & pate molle et a croiite fleurie ont en général

une enveloppe blanche, une texture allant du granuleux au coulant

et un trés agréable arome de champxgnon Le goit des plus doux
évoque le foin sucré et les agarics ; celui des plus forts, un velouté

de champignons des bois, avec une finale intense et poivrée

de pissenlit et un arome terreux de caves fraiches et de champignons
cuits au beurre. Le lait de brebis donne une douceur subtile

avec une pointe d’agneau réti ou de lanoline, tandis celui de chevre
apporte une saveur d’amandes, voire de massepain.

Caractéristiques
ﬂ" h"’ Les variétés fabriquées en usine ont tendance

avoirunecrde duveieuse ¢ Gpisc qui danne

e plus impression diro un emballage que d fire
- Vraiment partie intégrante du fromage, al

oo fommeges artisuuice dévelospant whe erodhs

blanche plus fine qui peut étre parcourue de pigments

rouges ou de taches jaune-gris de moisissure.

et accélére le processus de maturation.

'HUMIDITE s ont un taux
dhumidité élevé qui
maintient les graisses
& un niveau assez bas.

CROUTE D fine et craquante,
recouverte d'une moisissure
blanche, a épaisse
et duveteuse.

LAIT Le lait employé pour fabriquer
e fromage détermine la couleur de lintérieur.

MATIERE GRASSE

Iis ont un faible pourcentage
de matiére grasse, de 24 6 26 %,
mais qui peut atteindre 75 %

si on y ajoute de la créme.

COULEUR Ces fromages peuvent
itre fubriqués avec du lait

Leur couleur est done

avec du lait de vache de Jersey
ou de Guernesey.

SAVEUR En fonction
du lait emplayé, elle peut
@ maturitd & partir de 21 jours, L e

ion de leur taille. T'agneau riti et la lanoline. _crémeuse lorsqu'ils stffinent.

quand is sont jeun




La fabrication

Pour parvenir & cette texture,
les fromages & pte molle et croite
fleurie doivent conserver un pourcentage
élevé de petit-lait. Cela signifie que

le caillé doit étre moulé délicatement

microscopiques appartenant &
dela pénicilline. Cest elle qui donne
Tarome et le godt rappelant

les champignons.

Une fois pris, le fromage est extrait des moules

et retourné. On place sur chacun un disque
‘qui va légérement appuyer et extraire
le peit-lait résiduel.

Le caillé gélatineux est delicatement prelevé
 la louche dans une cuve et déposé couche aprés
couche dans des cercles @ bords hauts ou dans
des moules jusqu' ce quls soient rempllis

Une fois saupoudrés de sel, il
placés dans une salle et ensemencés
e sisutre MRChW oA

he blanche

r ifac humide o riche en potéines
4 fromage et va progresivement s épandre
o olaft.

Comment les déguster

CRUS La meiloure maniersde consommer
somptueux fromages est e le

& tempdrature ambiante, aveo du pan
croustillant et un verre de vin

CUITS Une recette populaire consiste
 passer a our un peti (omage  pite
molle pendant 15 minutes puis a e
Aéguster Tintériour fondv on y trempast
des morceaux de pain ou des iégumes
£un Ost Eomagon posment Sgslocont
bien au grill ; & essayer sur un croi
aveq und coushe da pun rons grillés
u du chutney suc

st formée. Des moisissures colorées peuvent
sl e
privilégient les plus blanches.

au préalable pris soin d'ter la croi
e i bora il anians h agcher
et & devenir un peu amére.

BOISSONS En France, on sert le
camembert avec du cidre ou du calvados,
le brie de Meaux avec du chardonnay

et le chaource avec du champagne.

De maniére générale, les variantes a base
de lait de chévre ou de brebis vont bien
avec cos mémes vins. On peut également
accompagner un fromage 4 pate m.

fort en goat dun porto tawny, et e
variété plu et moins agée de biere
T s (plutdt quamere).

Par excellence.

Brie de Melun

Comme Ia majorité des bries, celui de Melun
posséde une saveur puissante de champignon ;
pendant pas de la notoriété.
de son homologue de Meau (voir p. 42)

Camembert de Normandie
Lautre célebre fromage francais & pite
molle se présente dans des boites en bois.
Lorsqu'il est fait, sa crofte est tachée

de rose ou de brun (voir p. 44),

Sharpham =
Son ntriur e boutn dor et
0w do oot v que contiont
le la it de vache mployé
porsa fabrication (o . 195

Brillat-savarin
La créme que Ton ajoute au lait triple sa
teneur en graisse en In portant 4 75 % et
ajoute a ce fromage une sensation de richesse
tout simplement diabolique (voir p. 42)
Capricorn goat N
Lun des f

premiers

hevres
anglais & pite
molle. Son

lait caprin (voir p. 175).

HANNETI ALOONO 18 TION HLVd



5 LES DIFFEKENTS TYPES DE FROMAGES

Fromages a pate molle et crotute lavée
CROUTE DE FINE ET SECHE A ORANGE ET COLLANTE - DOUX A RELEVE - CAOUTCHOUTEUX A COULANT

Ce sont ceux dont I'apparence et la texture varient le plus, Tls peuvent
néanmoins étre répartis en deux catégories principales. Une enveloppe séche,
un affinage lent ; ils vont de souples, a la saveur douce et au gott de noisette
avec des crotites a peine formées, a caoutchouteux, fleuris et relevés,

avec des peaux épaisses comme du cuir. A base de lait de chevre, ils sont
doux et rappellent la noisette, avec une touche de massepain. Ceux dits

a croite lavée, a la peau orange et collante, sont plus tendres, avec un gott

et un ardme plus soutenus, assez salés, fumés, qui évoquent la cour

de ferme, voire la viande. Jeunes, ils sont souvent granuleux, avec une fine

epa:sseur plus moelleuse juste sous la crodte ; ils se ramolhssem LANGRES

et plus souples en vieill Tls incluent les « 5
Caractéristiques
Tous ces fromages sont lavés avec de la saumure
‘pour empécher le développement de moisissures
non désirées. La peau de ceux & crodte séche SAVEUR En fonction

trés variée : de fine, peu colorée, ins
a rosée, semblable & du cuir ou tachetée sont suaves et rappellent
de moisissures rouges, jaunes et blanches. dis
Ceux & croate lavée, régulierement traités, que d'autres sont fumés
sont humides, collants, et orange pale ——— avec un goit de viande.
yrun-roux. Plus ils sont nettoyés, s/

plus leur enveloppe / MATIERE GRASSE
est souple, poisseuse s ont un taux
et odorante. dematiare groase

do 22630 %.

LIQUIDE A maturité, certains fromages
croite lavée sont presque liguides.

CROUTE Elle peut étre a peine —__
formée o bien grise ot épaisse

comme du cuir en passant par
orange, luisante et collante.

AGE On considere

il sont & maturité 4
entre 3 semaines -
et 3 mois. « F =
HUMIDITE
3 s Iis ont un fort taus
dhumidité,car ils ne
sont que ligerement,
PEXTURE Quils mm = voire pas du tout
COCTNUR e une croite lavée ou siche, pressés. Le lavage
2 cotlely; o ot weffhent pecfusimens: re
e st e b
et lastique & souple, voire coulante. Feau  Vintérieur

du fromage.




La fabrication

Ces fromagos sont Lavés de multiples
aniéres, pour obtenir différentes crodtes.
Flangés dans i sarumcere do grguos
heures A quelques jours puis laissés
Aséchr, s developpent une crodta o il
teintée do rose

implement arrosés |1

ou vaporisés, leur croie ca fne,colante
ile, comme celle du stinking
bishop représenté i
fréquents la rendent plus poisseuse et

cosnuent s cnleur.- Afinés 1 morge n

erforés laissent e petit-lait
mumm Touiefs certains fromages peuvent

st aouteau it pour e ﬁm

el b permet de
le caillé du petit-lait.

I éveloppe

de lef
est cerclé d'une fine bande de bois puis lavé
@ la main avee un mélange de saumure

et de poirt (jus de poire ferments).

est dliminde lors du lavage ef, au o
56 6 semaines, L

= i A
collant et dore, ot sa texture est si molle
quelle é Con le coupe.

Comment les déguster

CRUS Les fromages & pte molle et au

am ou le havarti,
sont réquemment consommés a ot
déjeuner, tandis que les variétés plu
fortes sont incontournables sur un platea.

CUITS Les fromages & crofite séche
Sout auculents rilés, ot fus taxture
tale mais

assez peu. Passés au four, il deviennent

Par excellence.

Taleggio
Sa croite est fine
asice,

mucher, ot prdeente
des tack

‘moisissures grises ot
blanches. Elle porte un
tampon certifiant sa qualité
et son authenticit (vir . 188-135).

Stinking bishop
Ce fromage & croite lavée
est aspergé ou lave avee

un mélange de saumure

Lan

Des lavages fréquents et un affin

dans des caves trés humides lui donnent
une couleur vive. Avec le temps, la crofite
se rétrécit ot se fripe, elle peut également
se couvrir d'une fine moisissure

(voir p. 63).

Edam

Liédam est un fromage & caillé lavé

(voir p. 19). Sa saveur est douce, sa texture
caoutchouteuse, avec une crofite trés fine,
s ikt

plus doux et plus savoureus,

BOISSONS Les plus doux demnnden

un chardonnay, un rouge léger comme

lemaclo ou g6 1a isre: Des vine

plus acides lour donneront de Tgos
mages i crofite lavee,

se mnmm parfutement aveo e

I

s Ten Lo o e
m il ne conviennent pas pour
15 cnnfectmn des sauces. Ceux
lavée, au contraire, sy prétent
Parttemment mais 1 faut o metre

comme le m.lmg ou le gewurztraminer.
Ces blancs font ressorti e caractere
ré de fleur des chamy
hubnnenemm masqué par la rusticité
leur goit et de leur arome.

cire rouge (voir p. 230).

Vacherin mont d'or

(voir p. 245).

AFAVTELOOUD L ATTOW HLYD



Fromages a pate pressée
CROUTE BRUTE OU POLIE - FRIABLE A CASSANT - SAVEURS COMPLEXES

Lesi roues, cylindres et meules de a pate pressée
que Ion trouve dans tous les pays traditionnellement producteurs sont
habituellement fabriqués avec du lait de vache, de chévre ou de brebis.
Les crotites sont trés variées et vont du lisse pour les polies au brut

et grélé comme la surface de la Lune. Les saveurs se complexifient
avec I’ aﬁ"mage les plus vieux fromages a p&te pressée comme

le eggiano et le dry _yack ds

avec une de i au lait de brebis,
comme le manchego et le peoormo, ont une texture dense, légérement
granuleuse, avec une sensation en bnuche entre le h\uleux et le sec, une
saveur douce et ignon lisé et MANGHEAG
T'agneau réti ou la laine hm.mde Les chévres ont un gott subhl d’amande.

Caractéristiques

W ket e e e
trés dlﬂ‘&mnl lE! uns des autres, Les bn

SAVEUR
| tooa hanteerTares enveloppés de Légérement dere
Les hollandais et les suisses ont. pxnm T frmedirous:  suome
t de lles de grande
ou cirées. Les espagnols pnmm u
tressés ou des moules en bois dans mq-.h s ont 646
égouttés. En France et en Italie, les producteurs

MATIERE GRASSE CROUTE
o Elle varie énormément.
de maties De fine et semblable

orde288 94 % i a du cuir jusqu'a

HUMIDITE La quas
de petit-lait éliminée va déterminer
T tastiive. Moghs il ol

lus l
saveurs finales seront complexes.




La fabrication

Deux catégories se distinguent. Ceus A pite
o cuitesubissent une lgerepresion
pendant quelques heures ot peur

consommés  semaine, hmq\\\h
et o

cult sont chaufie dans o et fait puis

entre In coupe et le pr
le petit-lait en excés et obtenir une texture
plus fine ;e rempage dans Ia saumure pour

e caillé est tranché

dans Teau chaude pour o
L donner davantage desouplesse

a Imdn e ailes géantes de diférents talles

Par excellence...

Manchego
Lintérieur présente
de minuscules trous et une 4
brillance huilée typique
des fromages  pite
ressée & base de
lait de brebis. Les
planches de bois
sur lesquelles ils
sont égouttés impriment les stri
visibles sur Ia crodte (voir p. 162-165).

des couteaux.

Pour i a cail
lavé, comme le gouda, on ajoute de Feau
chaude dans la euve pour adoucir le goii,

Souvent, le pressage st effictué d La main.

reggians, sontbaignés dans la

pendant parf

Cxtraie ncore plus de petit ot
-~

Leparmigian
Sours poir que I sl

L presin st g

Pour éviter une déperdition d’humidité
pendant I e

soit pas

rapidement.
Comment les déguster

CRUS Les fromages & péte pressée sont
les plus polyvalents. s sont parfaits

et les sauces, comme par exemple
e parmigiano-reggiano dans le pesto.

S Ils font partie intégrant

dc I'hhwn(»culmaxm e paya dorigin.
auffés (voir lemmental a droite),

comme l gruyero et Ie beaufor, stirent

Torsquls sont placés a la chaleur, ils

se prétent donc idéalement & unc cuisson

au grill ou en fondues plutot que dans

les sauces. Diautres fondent entierement,

tissu ou,

parfois, frottés avec du lard,

tandis 3! les fromages les plus pressés,

cor armigiano-reggiano, se dissolvent

cnmp]ewmem ajoutant alors du got

sans modifier Ia texture. Ces deux derniers
sont excellents dans les sauces,

Ies pates et les soupes.

BOISSONS Leur godit puissant et intense
ainsi que leur forte teneur en matiére grasse
B i e asions ariBenrct o
vocea vint sogns. Tl it I svor
rute des vins jeunes ou i
o tanin de s baroo

Les grains de caillé

Grana padano

Le caillé, rduit on grains de iz, donne

i co fromage une texture frigble. Sa roie
est e st drepr 21 s
passés dans la saumure. Sa mvsur wt douce

Cheddar

Le caillé du cheddar est chauffé 4 40 °C
puis moulu avant détre pressé pour
obtenir une texture lisse et trés crémeuse.
avec une pointe salée

rappelant lignon cru

(voir p. 180-18)

@ASSAA ALV

Les vins blancs mettent laccent s

los saveurs ruitéon acidité atiirolla
e a biere et du cidre en fai

S i skl AT

Ce fromage a une crodte séche, souvent
attaquée par dinoffensifs cirons (mites
du fromage) qui lui donnent I’
Tin bt da ecio sl (bl p. 651




LES DIFFERENTS TYPES DE FROMAGES
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Fromages a pate persillée
CROUTE COLLANTE A CROQUANTE - MARBRES DE MOISISSURES BLEUES - GOUT EPICE

Comme les blanches, les moisissures bleues sont de la famille
de la pénicilline, mais elles se développent a lintérieur du fromage.
Elles sont a lorigine d'une variété infinie de merveilleux fromages :
du stilton, dense comme du beurre, au gorgonzola, doux,
délicieusement gluant et épicé. Les fromages a pate persillée

au lait de brebis, comme le roquefort, gardent le goat sucré

de caramel bralé du lait qui compense la finale acre, salée

et métallique. La plupart des bleus fabriqués en Burope sont
emballés dans du papier aluminium, leurs crofites restent ainsi
humides et collantes et développent une multitude de moisissures ;
les | ux, ont des

echinginf ersimntos brim:orcngh euvei thohéss e Heilet lererie

Caractéristiques

La diversité des goits et dés textures est

extraordinaire, mais les bleus pBﬂaxem tous. SAVEUR Certains
une saveur épicée

souvent plus salée que celles des autres moelleus, d'autres
fromages. Ils attirent un véritable arc-en-ciel ‘plus dous et herbeuz,
de moisissures colorées qui diffusent un parfum tandis que les bleus
posami tsions it o e 3 et ortameitt uciden
‘humides développe de larges poches et ‘ot himidex doie
‘marbrures irréguliéres de bleu, joarted que it s
couxa

et dense, avec des veinures plus longues et fines
i, I coupe, ont penser & dos el do
porcelaine. Il en existe aussi de doux et blancs
&1a crodte immacolé et aux tachs bleutées,

une finale salée.

MARBRURES Ces fromages sont caractérisés
par des lignes mégunms et dimportantes
~poches de moisissure bleue.

COULEUR 1 existe
différentes souches

au fromage son aspect
distinetif,

CROOTE Elle peut - >
étre humide, avec 5 F 4ol
des moisissures

siche et croustillante.

TEXTURE La texture des bleus varie HUMIDITE La plupart des bleus AGE On considere qu'ls
fortement ; elle peut aller de dense ont un intérieur humide qui favorise sont & maturité & partir
et compacte & crémeuse et collante. le développement des moisissures. de 6-24 semaines.




La fabrication

mmlm Jo romages sl afinke
s caves ou des granges

. p\en‘? e rgient dan avre paci

o8 1od meieisoures blouas phdieaient

intérieur chaud par les fissures de la crodte

et se développaient dans les interstices
i callfais. Arourt est ajouté
au lait
P perforé el qua Taary creale
et que les s colorent

i, le ble
le poudre, puis le fromage

Con dernibrendoivent i njectéos
dans les fi a

La moisis énicilline est ajoutée
au lait chaud en méme temps que le ferment,

trop denses et tmp Sebasoia voor wlios
'y développent naturellement.

Les fromages & pite persillée ne sont
Jjamais pressés. La texture du caillé doit rester
‘érée pour que la moisissure bleue puiss
répandre et se développer dans les espaces vides.

au caillé juste formé.

u bout de deux ou trois semaines,
le: cbtés de la plupart des bleus sont lis
e o Inerstices ovart ére rotts
aoec da el

Par excellence...

Stilton
Ce fromage posséde la crotite séche typique
de nombreux fromages bleus britanniques,
Son intérieur dense et beurre oblige I
moisissure bleue & se développer en de fines
marbrures brisées (voir p. 192193

quefort
Le célabre fromage & péte persillée & base
de lait de brebis présente un intérieur
humide et aéré qui permet au Penicillium
roqueforti de se développer massivement
sous forme de fines marbrures et de larges
poches éparses (voir p. 82-83).

Gorgonzola
Lintérieur est rempli dépaisses marbrures
bleu-gris et de taches clairsemées.

Joune est,

texture et
maitre

e s b o g
dansles espaces au sein du caillé

C t les dégust

affineur en retre une -« carotte» qui sera
ensuite remise en place.

de ces pl

CRUS Les bleus sont indispensables

Texception de ceux dans le style du brie,

sioutant une dimension supplémentairs
rticuliérement lorsquils

msm e noi

roquette poi
asigrotse . 1 st parcicablreroent
savoureux dégustés avec du pain aux noix

et arrosés dun filet de miel qui met en
valeur toutes I é

la soupe au céleri et au stilton ;les pates
aux pignons et au gorgonzola ; ou le steak
grillé, sauce au bleu.

BOISSONS Préférez un porto milldsimé
u un LBV (mis en bouteille tardivement)

& un tawny ou un ruby, plus sucrés

et moins complexes, qui auront tendance

a dommer Ia majorité des bleu:

Sile porto ne vous convient pa

o ke g o s G

un parfait. Ne mariez

On en mélange de petites quantités
aux pates, veloutés et sauces pour faire

Ie sauternes, vin de dessert, qu'avec
les bleus métalliques, salés et forts,
comme le roquefort, aux nuances sucrées,

Sa croite fi , finement
saupoudrée de moisissure, est typique

fromages traditionnels européens & pite
persillée (voir p. 110-111),

R

Bavaria blu

Ceest un fromage bleu doux et blanc.
On.y trouve des poches de bleu (plutdt
que des marbrures) nées de injection
directe de la moisissure au sein de sa
texture dense et erémeuse (voir p. 236)

aLyd
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Fromages parfumés

CROUTE COLOREE ET ORIGINALE - PATE PRESSEE

OU DEMI-MOLLE - SALE OU DOUX

Les couleurs vives de la vaste gamme de fromages parfumés se
remarquent sur les étals des épiceries du monde entier. Les fromages
fumés existent depuis que Ihomme fait des fromages & pate pressée

et les entrepose pres du feu de bois ; au xvr siecle, les artisans ‘
hollandais eurent tot fait dintégrer les épices ramenées des Indes /,/i
de VEst dans Iédam et le gouda, créant ainsi un séduisant mélange de

saveurs, Aujourd'hui, la plupart sont des variétés connues a pate pressée HEREFORD HOP Sa crofte

ou demi-molle auxquelles on ajoute des fruits, des épices et des herbes. st sorti de houbion il

Une fine moisissure

Caractéristiques gris-blanc se développe

ala surface du fromage
et fuit ressortir los orties.

Les fromages parfumés pouvent; tro clusséa
ries distinctes. Les
naturels, & la croiite brun-doré ou caram e
st resté intact. Les traditionnels
(faits selon la méthode hollandaise originelle :
‘mélanger les ingrédients au caillé frais), qui

Yarg cornish cheese
Tres cortainement

Texemple e plus connu
de fromage britannique
a crodte parfumée. Son
enveloppe élégante, faite
dorties entremélécs,

lui confere une saveur
subtile (voir p. 200-201).

comme des feuilles de vigne, du houblon grillé
‘ou du mou de raisin. LB ‘majorité étant les

i, encore jeunes, ont été
‘mis en miettes et mélangés avec les ingrédients.

Wensleydale aux canneberges Lun des rares
Les fromages parfumés reconstitués les plus !rvmuqu contenant
apprci ot oo auaqual, oraquls sont jeunes

Tee wexuleydal:, un fromage non mature G sromage snpegal
et pressé, 1 texture
{vote wenaleydalo . 204) demrale Onle
Stbulgts & 7 stk
damgriacty
S
o p.164),

¥ LES DIFFERENTS TYPES DE FROMA

Une fois pressé, le
fromage reconstitué
est plus mou que
Loriginal.




C t les dégust R o La fabrication

CRUS Léventail de saveurs que l'on peut de caractére a des pl imple ieillis & Faide
ajouter au fromage n'a pour st ite mmes de terre au four ou |e! put::, defenx naturels. Les parfumés

que I'imagination du fromager. Les u l 'instar- deu l‘mmsges fumés. Ve traditionnels sont fsbnqnés en wmm
produits parfumés auxquels on a ajouté

los salades. Des combinaisons étranges,

i

BOISSONS Les biéres se marient
secfablenent eveclon (romages Sasfiiide

Alsigaon, dla ail,

S

doligumes marinés ou do cake sont des
curiosités a réserver a ceux qui aiment
epérimisatar Gas peveiars tanttsnduos,

CUITS Cuisinés, les fromages parfumés
i Kpdiayreive ol e
portent comme leurs équivalents non

Nagelhaas signifi « fromage
référence a la forme

des clous de girofie qui

en garnissent

Fintérieur.

Idiazébal
Remarquable exemple de fumé
naturel, lidiazdbal était
traditionnellement stocké
dans 1.. chevrons des cabanes
de bergers du nord de 'Espagne,
o g vmages Junee
absorbaient la fumée des feux
de bois. Aujourd'hui, ils sont
fumés & froid dans

des pidces spéciales
pendant quelques
jours (voir p. 17).

umd.u ¢ dessert,

kil mlle Leo
croiit

te
e Tonge et destind A out lelwr doia
saveur aprés le pressage.
sont faits en brisant le fmmnge
péte presséejoune t e lo mélangeant
Tlest.

lmmpigl\ent de cidre ou de
chardonnay. Seuls le cheddar a 'ail

et de la saveur de fruits rouges
des vins & robe pourpre.

2
g
£

séduisant avec la teinte
crange s pu Vjout
d'annatto, un colorant

ks et do e it
du rocouyer (voir p. 231).

Un merveilleus.
goit de bacon fumé
et une crotite
couleur noisette.

ensuite
reconstitué avant détre de nouveau pressé.

Herbes et ail
Les Mrbel k'rn!chee, sensibles
& Thumi
ne pe\lvent étre
a

communément utilisées,
ut citer la sauge, los
basilic, le romarin
e Lttt 8
cib  également

Fruits & coque
Ces ingrédients ne sont
pas fréquemment
employés, mais on ajoute
quelqueois des noix aux
romages frais, car elles
ont une acidité élovee ot
vieillissent rapidement.

Epices

Le cumin, les graines de carvi,

les grains de poivre n

ou rouge, le paprika et les clous.

de girofic sont couramment.

employés, car ils épousent.
l.urel.lement le gott.

piquan
from
apite
pressée
ts sex
Laddition de fruits
. sees est une tendance
parue récemment.
Les plus répandus

et les abricots.
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S DE FROMAGES

LES DIFFERENTS TYP!

®
®

Le plateau idéal

Tl wexiste pas de régles absolues pour déterminer la catégorie

oule type de fromage qui doit figurer sur un plateau ; mais quelques
ortiment inoubliable

conseils peuvent vous aider a constituer un as
et extraordinaire. Si vous avez lintention de servir vos fromages

au cours d'un repas, cela doit se présenter aprés le plat principal,

mais avant le dessert.

FROMAGE PARFUME

LES FONDAMENTAUX Yargcomishchne

Acheter les fromages au dernier
moment — s ne se bonifieront pas
dans votre réfrigérateur. Choisissez
une boutique oit fon vous encourage

& goter. Privilégiez les producteurs
Tocaux. Favorisez ceu qui ont
remporté des récompenses ou les AOC,
DOC ou IGP pour les from:
européens. Sortez les fromages
du réfrigérateur au moins une he
avant de les servir a
& température ambiante.

FROMAGE

fin quils soie

LE PLATEAU
Une planche élégante,
un morceau de bois flotté
ou un panier en osier doublé d'une
pitce de lin donneront au fromage
une apparence fraiche ot nature.
Lardoise a de lallure ;le marbre

ou le granit sont également parfits,
mais attention au poids | Décorez

le plateau avec quelques fleurs
sauvages, des herbes

ou des feuilles de saison.

Vous pouvez également préparer
des assiettes individuelles
avee divers morceaux.

FROMAGE FRAIS
AFFI

Sainte-maure
de-touraine p. 92-93

StenEES

LES ACCOMPAGNEMENTS
Des légumes passés au grill, des fruits
s i o o o nets it

oo e presus tous e romage,
Le céleri ct le raisin s apprécient
ave de prodta e A o porelée
ou pressée. Un pain eroustillant ou fruité,
plutdt que des biscuits, vous permettra
de micux apprécier Ia texture
et s sensations que procurent
les fromages en bouche

PATE
DE COING




LES FROMAGES
Un bon morceau est préférable i trois
ou quatre petits quartiers qui risquent
de se dessécher rapidement. La couleur
Ll Gyt drs ekl parus
assemblage intéressant de ﬁuv\hlu\'~ pos
S e koo
s poct g eusoge Blopunes

FROMAGE
APATE MOLLE
ET CROUTE

URIE

Berksuwell p. 173
2 Camembert

/ 4

un choix diversifié avec une variété
de textures. Aidez-vous des classifications
des pages 10 & 23 pour vous f
Ia gamme de consistances a votre disposition.
Pour que les saveurs sojent varides, proposez
au moins un fromage de chévre ou de brebis
et ne vous contentez pas uniquement de lait
devache Coupez  Favance quelques
portions pour montrer & vo

une idée de

LE VIN
Liassociation du vin et du fromage
@ amené les critiques & écrire moult
avis passionnants sur les
souhaitables ou & éviter, mais, en fait

il wexiste pas dans ce domaine de vérité
absolue. Certaines combinaisons font
vibrer les sens et dautres non.

L is, frais affiné

ook Yo o O I ot dem
fromages & péte persillée ou a péte pressée
pour éviter que quelqu'un les tranche dans
le sens de Ia hauteur au lieu de tailler

des morceaux plus petits.

apiite molle ct croiite fleurie préferent
les vins secs et fruités et les cidres, qui
ne prendront pas le pas sur leur saveur.
Le: ces & pite molle,
particuliérement & croite laveée
demandent un vin blane aromatique
et puissant ou une eau-de-vie pour
accompagner leur douceur. Les pates
pressées s'accordent bien avec les vins
rouges. Plus le fromage est pressé
et sombre, plus le vin doit étre riche
et rouge. Les pites persillées vont
merveilleusement bien avee e vins doux
rt ou les blancs aromatiques. Leur
e
du fromage. Les parfamés peuvent,
quant & eus, saccompagner de
plusieurs types de vins, cela dépend
d

aveurs qui leur ont été ajouts

FROMAGE A PATE
PERSILLE]

Valdedn p. 166

FROMAGE
FRAIS

Innes button p. 184

TVEAI OVALVTd 471
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Cmywex 0y By Elle croise le chemin des grandes figures historiques, prend part
2012012 4 1 rll e Dopiiipe Vol ion 0o I s once.
Pendant Foceupation allemande, Winston Churchill souligna
Timportance du fromage en France en déclarant :« Un pays
qui produit prés de 360 sortes de fromages ne peut. pas mouri. »

Do nosjours,un vt it de fromages e i
frangaise, qui, jusqu's récemment, niavait pas d'équivalent dans
Ie monde, Faisant &cho & 1 proposition d président Nicoas
Sarkony daconder o i 31 gosronomic fancaies
lo statut do - parimeine d Iumante » e TUNES

et dhvesnes =
NORD-PAS-DE-CALAIS

& pla e ol fromage devant
JolSdab frangals,

LORRAINE
© Carré de FEst,
Munster %

Brie de Nangis,

ougerus,
Lucullus.

BOURGOGNE.
ofprin  fmiom
Charolais,
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GOLFE DU LION

100 km

MONACO

MER MEDITERRANEE

| MER MEDITERRANEE
(=1

MER LIGURIENNE

MER TYRRHENIENNE




Ahh: d £y Abhh 23 4.
ay y
Nicolas de Cite fut d 1t
fondée il y 900 ans, mais ce nest

quen 1995 que les moines trappistes

qui fabriquer

Produit depuis 1890 par les moines de
Tabbaye de Sainte-Marie-du-Mc

dela région, car il n'en est produit

Te nord de Ia France, lo mont.des-cats
& pite moll

Abbaye-notre-dame-
de-belloc

Ce fromage fermier, riche, confectionné
avec le lait dune race locale de brebis
au nez rouge, est l'un des derniers
fromages trappistes produits dans

est ge
lavée fabriqué avec le lait des vaches
des fe isi

‘partir
du lait e 70 vaches montbéliardes.

saveui Ce fromage doux, souple et
crémeux, avec une crofte jaune-gris,
vaut la peine d'étre recherché. Il
assez doux comparé & d'autres
fromages trappistes & crote lavée.

COMMENT.

saveur La crodite orange et fine rappelle

le cuir. Elle enveloppe un intérieur

élastique, souple et jaune. Le fromage
lans la

saveur Son affinage long lui confere

un goiit trés riche, avec une saveur
fruitée prononcée rappelant le caramel.
Sous sa crofite craquante, brun-gris,

la pite est ferme mais souple et plus

une saveur laiteuse, subtile mais
‘prononcée, ainsi qu'un arome de foin.

le de la plupart des autres
fromages basques au lait de brebis,
avec un parfum étonnamment doux.

avec des vins rouges fruités et 1egm,

comme un beaujolais ou un bourgogne.

comenT
ammya@éd’\mehxmnudﬁmvmlégu
et fruité comme un rouge de la Loire

ou un cadet blan sec.

comexT vins rouges
‘puissants risqueraient de masquer
sa saveur. Essayez plutot des blancs
dous comme le pacherenc du Vie-Bilh.




pierre-qui-vire
Cette abbaye bénédictine du

1t de I'Yonne fut fondée en
1850 par le pére Dom Muard. Depuis
1920, elle est également connue pour-
son délicieux fromage a péte molle et

croite lavée. Semblable a I'époisses,
il est fabriqué avec le lait des 40 vaches
qui constituent le troupeau des moines.

saveUR La erofite rouge brique
enveloppe un ‘mou, lisse

et souple avec un net gom champtre
et un arome puis;

Abb. d

Abscvnad

M

A Tabbaye de Tamié, dans

les montagnes de Savoie, les moines
titulaires produisent un fromage
semblable au célébre reblochon,

‘mais dont la saveur est moins forte.

1l est vendu enveloppé dans du papier
bleu orné de la croix blanche de Malte.

saveur Ce fromage & pate molle

et croiite lavée a une peau

et fine rappelant le cuir, une texture

souple et élastique et un godt doux
lacté.

commmr e pbovsrER Co

Sur un plateau

fromage
parfumeé tiendra
p«rfmummt son rang sur un plateau

deﬁmmwmmnémﬂmménvu:
Aservir

vivace ayant
ol e ks

servi avee un vin de
Savoie blanc, rosé ou rouge, fruité
et léger, comme un apremont

ou un mondeuse.

AOC

Sous label AOC depuis 1990,
ce ﬁ'nmsgn & pite pressée est fabriqué
ivers fromagers & partir du lait
bl il
renommées pour lexcellence
de leur production : montbéliardes,
tarines et abondance. Pour maintenir
Ia qualité et la saveur du lait,
le bétail 'est pas nourri
avee de lensilage ou une autre
nourriture fermentée.

saviur Ce fromage a l'odeur forte
développe un godt subtil et instantané
i la saveur puissante ou légére en
fonction de la saison et du producteur.

COMMENT LE DEGUSTER Accompagnez

ce fromage souple et moelleux d'un vin
blan sl d préfireccnsec;
ou dun beauj

FRANGE i fpes
g Pl o gk 502306
Poids ot forme 515 5 10

Talle L 40460 H 751061




FRANCE

A casinca

Robustes et presque sauvages,

les chévres corses paissent librement
au milieu de vastes paysages,

parfumant leur lait de multiples
ardmes naturels. Le a casinca, un délice
‘moulé & la main, est I'un des meilleurs
fromages & pate molle et crotte lavée
qu'elles produisent.

saveur Bien qu'il ait une saveur
prononcée et une odeur assez forte,

le a casinca ne manque pas d'élégance.
Laffinage et la douceur du climat

lui conferent une saveur unique

de noisette.

Afiletta

‘Son nom évoque les racines de
e artinnal an came; Bt
signifie fougére. Pour rappeler
Brovenance oo fomage Bpite mone et
crotte lavée est le pl

Ami-du-chambertin

Raymond Gaugry a créé ce fromage

artisanal en 1950 pour accompagner
le gevrey-chambertin, un vin réputé

bl prosinit Blan aue

dune feuille de fo\lgém surle dessus.

saveun Ce godit vraiment original, teinté
de fougere et d'un parfum de cave, peut
étre un peu fort pour certains palais,
‘mais vaut réellement la peine d'étre
essayé. Du fait du paturage quasi

naturelles que de nombreux autres.

ur
exohmm servez-le avec un vin blanc,

comme le condrieux, fait

avec des raisins cultivés

sous des climats ensoleillés.
e e A
Age 6 semar 2

Polds et forme 4005, o7

stek 11 se mariera
parfaitement avec de la confiture

de figues, qui compensera son Acreté,
et un vin corse, rouge ou blanc.

FRANGECie .

le fromage
une crémerie moderne, une grande
partie du processus est manuel.

saveus La erodite est lavée avee du mare
de bourgogne local qui donne

une couleur orange et un goQt puissant.
La péte a une texture crémeuse

et savoureuse.

COMMENT LE DEGUSTER Lami-du-

rtin s'apprécie tout
particuliérement avee un verre
de gevrey-chambertin ou de chassagne-
‘montrachet ~ des vins délicieux,
trés goteus, avec une finale longue.




Ardi-gasna
En basque, ardi-gasna signifie
fromage de brebis ». Il est donc

fait avec le lait de brebis paissant
en altitude sur des paturag

s alpestres
dans les Pyrénées. On peut le trouver
toute I'année, mais les meilleurs
fromages sont faits avec le lait issu des
riches paturages de printemps ou d'été.

saveus Il devient dcre en vieillissant,
mais méme les fromages les plus
jeunes ont un godt de noisette
sophistiqué et un arome agréable.

COMMENT L DEGUSTER Jeune, il se marie
a la perfection avec un vin rouge fruité.
Plus 4gé, accompagnez-le d'un rouge
ayant du corps. A servir avee

du jambon, du miel ou des noix.

| France.
hoe
| poids et forme.

[
Classifcaion
Producteur

Ardomes au géne
de marc

Ce fromage fermier est produit selon
une ancienne méthode de salaison
et de conservation. Le fromage affiné
est placé dans un tonneau de mare

les peaux, pépins et rafles humides
des raisins pressés — qui va lentement
pénétrer dans le fromage.

saveur Il posséde une saveur forte

et aigre-douce rappelant nettement
la levure. Au fur et
que le fromage \'m\lm 18 text
de crémeuse, de

comenT LE DEGUSTER Ce fromage sera
le partenaire idéal d'un beaujolais-
village léger ou d'un vin doux

de dessert comme le muscat

de Beaumes-de-Venise.

FRANGE
| poids et orme 9
| e @
o
| cassifcation
| Producteur 01

(N

Baguette laonnaise

La baguette laonnaise est un fromage

typique produit en fromagerie

de maniere industrielle. Il se présente

habituellement sous la forme

d'une brique, mais on peut le trouver

Sgalement sous laspoct dune beguote
Cette caractéristique, et le fait quil

soit fabriqué dans la ville de Laon,

lui donne son nom.

saveu II posséde une crodte lavée,

rouge et humide, et une saveur trés

prononcée similaire a celle du maroilles

AONVHA

COMMENTLE DEGUSTER Vous pouvez.
savourer ce fromage & pate molle
et ere

avée avec tous les vins rouges
ayant beaucoup de corps, de substance

et de caractére. Vous pouvez au
le consommer avec un verre de biere.

FRANGE %

oe
Poids et forme 33
Taile

Classifcation
Product




Banon de banon AOC

Spécialité des montagnes de Lure,
en Provence, ce fromage est vendu
simplement enveloppé de plusieurs
couches de feuilles de chataignier
maintenues par du raphia. Clost
un fromage AOC depuis 2003.

eur Lorsquil est jeune, sa saveur
est douce et lactée, et prend un léger

@ oot de noisette en vicillissant.

© Aufur et & mesure que les feuilles

Z  sechent, des mmslssnres

avec une nette pointe caprine.

comeNT L DEGUSTER Clest un plaisir
de partager ce fre i

Banon aux baies roses

La Provence produit des fromages
de chévre depuis I'époque romaine ;
certains affirment méme que

e « banon » fut dégusté au 1 siecle
par Tempereur Antoninus Pius.
Cette version est un fromage frais
décoré avec des grains roses qui sont
les baies séchées du faux-poivrier.

savEUR La saveur, douce et rappelant
1a noisette, de ce fromage est
contrebalancée par le caractére sucré,
nettement anisé du poivre rose.

COMMENT LE DEGUSTER Agréable & el
sur un plateau de fromages, il peut
étre servi décoré dune rose

f 11

Banon a la sarriette

Le climat de Ia Provence procure

des conditions on ne peut plus propices
& Pépanouissement de quelques-unes
des plus merveilleuses plantes et fleurs
aromatiques, comme la lavande et

le thym, qui parfument subtilement

e lait des chévres qui y paissent.

Dans cette autre variation du banon,
la sarriette ajoute un niveau

de saveur supplémentaire.

savEUn La sarriette a une saveur dcre
et puissante ; son goat relevé donne
plus de profondeur a onctuosité,
rappelant légérement la noisette,

de ce fromage.

Servez-le avec un rouge ou un blanc

fruité et vif, ou avec un rosé de Provence.

B4 | Poids et forme 0,120 5 e
Talle 067 on 125 e

PRANCE Frioe Apes |
 Age 28 sranes

Polds et forme 50 1203 1
Tallo 067 o, 1,253 an Y
Lait i

Classification

Thers

ei Servez-le avec
un vin parfamé, un gewiirztraminer,
par exemple.

S

Classfcaton 1=
Producteur s




Bergues Berrichon Bethmale

Ce fromage le nom Dep\nlluxvrnk:h.dmnhmmdn Produit dans les Pyrénées, le bethmale
de sa ville d'origine, Bergues, dans l’wdudﬁvmaprmu mhmdmﬁm‘pmlmtduvdx
les. lnd.rs.émvxmnlﬂkmdal.l les 1 porte
frontiére belge, nﬁﬂu‘t!nwl‘pmdlnt le berrichon e

Clest un (connu aussi sous I it un , mﬁ:tq\lm)m‘uléule
wuthnwddnhﬁm in du crottis Chavignol. il étaif tié par le roi Louis VI.
saveu Pendant la phase sAVEUR Au fur et & mesure de son saveur Le godt du bethmale varie

de salaison, ce fromage & pite molle  affinage, la crodte se ide et se couvre

et croite it ises et bl

nettoyé avee de la saumure ot do La texture, de ferme et granuleuse,

la biere. Cela lui i goit
s g

satexture wupu et élastique.

COMMENT LE DEGUSTER I1 peut &tre rapé,

connvent L pEGUsTER Tl 'accorde tres
bien avec les vins blancs secs locaux
comme le sauvignon ou le pinot fruité.

en fonction de son mode de production.
Les variétés ind sont

b doucos tanidie godlea ermicos
sont plus

COMMENT LE DFGUSTER Accompagnez-le
dun vin fruité et robuste, comme
o s 4 i T ol




Bleu d’Auvergne AOC

Le bleu d/Auvergne, qui porte le nom
de sa province d'origine, est protégé
par une AOC depuis 1975. Il ressemble
au roquefort, mais il est fabriqué

avec du lait de vache et non de brebis.

savevR Ce fromage & pite persillée
possede un godt acre et agréable. Il est
meilleur lorsquil a ét6 confectionné
avec le lait de troupeaux ayant brouté
sur les paturages de montagne en été
et en automne.

conenT L DEGUSTER Délicieux
une sauce, avec une salade,
des ptes, ou servi

avec e la chicorée, des noix

et des champignons crus et accompagné

dun rouge robuste ou d'un blanc doux.

' FRANCE

Bleu des Causses AOC

Comme le roquefort, ce fromage est

Lo blow des Causses et ai avee du la

Bleu de chévre

Comme fromage & péte persillée au lait
ok e don rotion nstorlln caprin, e bleu de chmfmﬁgu
appelées flew tuées das deexception.La plupart des bleus francais
e plstoan callats s Con

sont faits avee du lait. de vache et certains,
t | comme lo roquefort, avec celui de brebis.

savEuR Son goiit varie en fonction
de la saison de production. Les fromages

doux que ceux faits en
CounENT LE DEGUSTER Excellent

dans les salades t s un plates
de fromage:

e Pt o vl e i et s
hiver:

o vach o aftnéplus nest, petites
Ia plupart des fromages a pte persi formes souvent en montagne, il est donc
1 bineiici dune AGC dopuis 1975 ‘peu connu en dehors de sa.

saveun Tl est dense avee des taches
de bleu irréguliérement réparties.

11 fond dans la bouche en libérant

la saveur herbeuse du lait de chévre,
‘mais il est plus doux que

les autres bleus.

b des vink ot 1 4 bren
équilibrés ayant une note

avecdes figues fraiches et un verre
de muscat

comme le cornas, le lirac et le jurangon.

FRANGE Ao, i Apes.
P




Bleu de Gex Haut-
Jura AOC

Bénéficiaire d'une AOC depuis 1977, ce
inhabit d dur,

Bleu de Termignon

Bleu du Vercors-
S AOC

Ce fromage & A
des régles bien déterminées. Seuls quatre
product Tet

400 i 130, ca s pria a0

ol, au XV siécle,
de petites fro le paissant 3 1300 m m sq,eu réglaient leurs taxes avee
traditionnelles qui utilisent le lit de Falt 1o AlpisPraga
vaches paissant dans le massif du Jura. o

saven Les levures et les moisissures
présentes dans les fleurs et les herbes
de la montagne passent dans le lait
s dans le fromage,

Les raresfachesde bl lie

iz la

penéhvnt parles mquehm de la croite.

savEvR On trouve sous la croite,
brun-doré, craquante et rugueuse,
it Hdanf

wn Bxpect e tachtd ot s saveie
salée, légerement amere. Tl faut essuyer
lamoisissure blanche et pou

quil t de I

avee un godt fort et acid

il pr
sa texture est done plus souple.

savevn La erofte est fine, semblable
& du cuir, et brune. La pte jaune pale
st dense, oll e dséguliies

et une saveur terreuse et raffinée.

compENT

bleutées. ]n.hnhltuellemenk.déhmt
‘pour un bleu, il laisse un arriere-goat
I t

COMMENT LE DEGUSTER A servir, comme

le font les gens du cru, avee des pommes
bouillies et un vin rouge local

fruité — un beaujolais o un bourgogne.

FAANGE
e Aaos 230

| Poids etforme 3 e S
Talle )30, #7510 o

i

Classiation i e

Productur s

e Cont

o blou gobteus don verr do Suignin-
bergeron ou d'un vin moelleux, comme
un tokay.

FRANGE e s

COMMENT LE DEGUSTER Accompagné
d'un verre de beaujolais-villages ou d'un
ctes-du-rhone villages

vif et robuste.

oo i 5
Producteur s

» GONVEL
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Beaufort AOC

Parmi tous les grands fromages du monde, le beaufort réunit tout
ce qui est & la fois magique, traditionnel et véritablement épatant

& propos du fromage et démontre comment, dans un environnement
accidenté et rude, Thomme a pu travailler aux cotés de mere
Nature et s'adapter au rythme et aux exigences des saisons.

Teur lait, se partagent les taches de
gardiennage, de traite, de fabrication
et daffinage. Le fromage produit sur
s riches p connu
sous le nom d Palpage ; ceux
faits & partir d'un seul troupeau paissant
au-dessus de 1500 m sont appelés
chalets d’alpage et font partie des
fromages artisanaux les plus imposants
aumonde. Les produits dhiver, nommés
beaufort dhiver, sont plus péles, car
ils sont confectionnés & un moment
oi les vaches sont nourries avec plus
de foin, fauché dans les paturages %6

Auxxve et xv* siles, Iglise et

s seigneurs locaux du Beaufortain,
en Savoie,dans les Alpesfrangaises,
initiérent un vaste é
2 déraciner de partie des foréts
pour créer des pturages de montagne.
Ces prairies ~ aussi colorées et
impressionnantes qu'une peinture

de Monet —ne sont ni labourées

ni cloturées, et regroupent des milliers
despéces différentes dherbes sauvages,
de fleurs de prairie et de graminées.
Elles fournissent, aux vaches locales,
abondance et tarines, des piturages frais

en été et du foin aromatique en hiver.  Le beaufort bénéficie du label AOC
Le lait qui en résulte est doux, avecun et ne peut étre produit que dans

it de noisette, une i
1t I production denviron 35 vaches 450 000 hectares dans e Beaufortain,
pour fabriquer un fromage de Beaufort.  Ia Tarentaise, la vallée de la Maurienne

et une partie du val d'Arly, dans la région
‘Rhone-Alpes.

Pour cette raison, et depuis fort
longtemps, les gardiens de troupeaus,
regroupés en coopératives, mélangent

SAVEUR Le beaufort jeune est ferme
sans étre dur. Il fond dans la bouche
et dégage une saveur riche, douce
et complexe. Le chalet d'alpage

est affiné plus longtemps.

11 posséde des notes aromatiques
miellées et une longue saveur
piquante qui évoque les fleurs

de prairie.

COMMENT LE DEGUSTER
11 ne se savoure pas fondu sur un toast
ou dans un sandwich (bien que I'un
ou Pautre serait savoureux),

et ne s'achete pas en fines tranches
misérables ! I se déguste en grosses
bouchées, accompagné de votre

- meilleur pinot noir. I se marie

« également trés bien avec des noix
fraiches, cultivées dans toute

Le lait provient des vaches tarentaises et abondance,
dont le égime alimentaire st stictement contrdlé

FRANE s #0ss
s

T e
TR0 T on 11

[Fie
[ la Savoie. Sa douceur épouse & ravir
Producteu s du champagne, du chardonnay

ou du riesling. Par contre, les blancs
secs annuleront sa saveur.

A LA LOUPE

Depuis 1968, le beaufort est protégé
par une AOC qui impose un contrile
strict de chacune des étapes

de sa production. Cela englobe le lait
employé, qui n'est jamais pasteurisé,
sa forme concave {ypique ainsi que
chaque aspect de son affinage.

Quelques minuscules
trous se forment

pendant la fermentation

du caille




La crotte est frottée avec de la saumure
agrémentée de restes de vieus fromages

et de petit-lait. Elle devient granuleuse et
roussitre et empéche le fromage de sécher

Intérieur

Les cotésincurvés sont dus
 la ceinture de bois
de hétre qui entoure

chague fromage pendant
finage. |

Extérieur

CCOAGULATION Cette étape.

ne prend que 20 & 30 minutes.

Le lait coagulé est alors découps,
puis on le fait chaufer pour extraire

PRESSAGE Le caillé est

ensuite cerclé avee une « ceinture -

le fromage est régulierement
tourné.

Pendant L'affinage, de petites
craguelures horizontales
apparaissent a prosimité
du bord, car la croile siche
plus vite que Uintérieur.

AONVHI
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Bonde de Gatine

Produit dans la région marécageuse
de la Gatine, dans le Poitou, le bonde
de Gatine est un fromage de chévre
fermier de grande qualité qui nécessite
deux litres de lait pour seulement

400 g de fromage. Tl a une crodte fine
et ridée, saupoudrée de moisissures
bleues, grises et blanches.

savevs La pate, intensément acide
et salée, fond dans la bouche
et laisse un riche arriére-goit.

COMMENT LE DEGUSTER Avee un vin sec
et fruité, comme un sancerre blane,
qui complétera bien ses saveurs
erémeuses, acides et fruitées.

FRANCE o s

5
| Poids etforme 400 e

Be aA

Porlatt

Autrefois, ce fromage fermier était
exclusivement confectionné avec du
babeurre ; aujourd’hui, on le fabrique
avee le caillé frais du maroilles, écrasé
avec du persil, de Iestragon, des clous
de girofle et du poivre. Il est ensuite
formé & la main, teinté avee

de 'annatto poivré et saupoudré

de paprika.

savius Le paprika de la erodte lui
confere une attaque poivrée, tandis
que la pite molle et couleur ivoire
ajoute une saveur épicée, herbeuse
et acre.

£ DEGUSTER Accompagnez-le
d'un vin rouge charpenté, comme

un cahors. Un verre de gin fera
également ressortir sa combinaison
originale de saveurs.

et i
hge 1

mnmwmum
[Yallo 0 75cn. 4 10
Lot

Paird
Producteur L. i oL

de Cambrai

Fabriqué & la main & Cambrai,
i do 1; frontbrs belge, ol it

s populaire, ce fromage
vt it do vache est un déicious
‘mélange de fromage frais, d'estragon,
de persil, de ciboulette et d'épices.
Contrairement & I boulette dAvesnes,
Ia boulette de Cambrai se consomme
toujours fraiche.

saveuR Ce fromage frais sans croite

e.
_ Tl devient amer si on le laisse vieillir

trop longtemps.

comet L pEGUsTER Etalé sur du pain
croustillant et accompagné d'un vin
rouge léger et fruité, comme

un beaujolais.




Bouton de culotte

Les boutons de culotte sont de petits

Bouyguette
des collines

Brebis du Lochois

Ce fromage de brebis récent provient
de la région Centre (traditionmellement

o le troupeau

‘méconnais qui sont stockés pendant lisse et rid
Tautomne pour hevre formé a la main
en hiver. En hiver, la crofite devient est décorée d'un brin de romarin, broute sur d'excellents paturages.

brun sombre et dure ; ce chévre peut
alors étre rapé pour donner le fromage
fort local.

saveur Ce fromage a un goiit caprin
caractéristique avec des notes

darachide. Il est sec en bouche

avec une ﬁnnle piquante qui chatouille

la langue

coment L pEGUSTER Ce fromage peut
se déguster avec tous les millésimes
puissants et charpentés du Maconnais
et dela cote Chalonnaise.

= qul e it un lment stractitaue

un plateau de tte peau fine

indique e n phiava e kit
pidement

et devenir molle et crémeuse.

saveui Le bouyguette des collines
a.un léger godt de thym et de romarin.
Au départ, le fromage est plutot doux,
i, bout o 20 s dlfnags,

Les fromages saupoudrés de cendres
sont appelés cendrés lochois.

saveus Le lochois a une pate tendre
et généreuse, une douce saveur
beurrée et des ardmes herbeux.
Les endresde hre ui confirent
un caractére fumé et

‘prononcée.

conenTLEDEGUSTER 1 est préférable
de l'accompagner avec un vin b

suster Délicieux avee
des figues et de la confiture, Il se marie
bien avec des vins blancs de Touraine,
comme le sancerre ou le montlouis.

. GONVHA



Brie de Melun AOC

Contrairement aux autres bries,

Ia coagulation du caillé de ce fromage
aulait de vache est trés lente, car elle
est plus liée & la fermentation lactique
qu'a emploi de présure. Cela donne
un caillé trés épais et, au final,

une croite épaisse et craquante

avec des pigments et des moisissures
Touges, jaunes et brunes.

saveurTl peut étre vendu frais, lorsqu'il

encore aigre-doux, ou & maturité,
avec une saveur trés fruitée et un fort
fumet de fermentation.

connwENTLE DEGUSTER TI peut étre

consommeé avec tous types de vins
rouges : urgogne

et cotes-du-rhone, wfs charpentés

et avee du bouguet

Brie de Nangis

Fabriqué, a Torigine, & Nangis,
au sud-est de Paris, e brie a presque

de Tournan-en-Brie et demeure fidéle
 Toriginal. Tl est encore meilleur
lorsqu'il a été fait avec du lait de vaches
ayant brouté au printemps et en été.

savEvR Comme le brie de Melun,
il a une croite fleurie et une pats molle
et erémeuse. Sa différence rési

Brillat-savarin

Bien qu'i le nom d’un gourmet
célébre du xvir siécle, le brillat-savarin
fut en fait créé dans les années 1930
par Henri Androuét, un fromager-
affineur réputé. Ce fromage triple-
créme, avec un taux de matiére grasse
de 75 %, n'est en rien diététique.

saveuR Jeune, il n'a pas encore de
crodte, et sa. est semblable a
celle de la créme fraiche épaisse ; si on
le mange apres quil a développé sa fine
crodite fleurie, la pite se sera ramollie

i t

dans une saveur fruitée au lm-
de salée ou viandeuse.

COMMENTLE musm Savvurez ce brie
avec un verre de

de bordesu ou de ctten dhone

vif et charpent

FRANGE o .
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coment L nEGusTER T convient bien
aux vins légers et fruités, en particulier
les champagnes avee du caractére.




Brique du Forez

Brocciu AOC

Brossauthym

11 S'agit d'un fromage unique, car
on dit quiil est le seul brebis produit
dans la région de la Loire. Parfumé
avec du thym, il présente une crogte
forme ovale. Tl est trés

v

Ce fromage traditionnel d’Auvergne  La fabrication de ce célébre
tient son nom de sa forme semblable  corseest peu usuelle :ony ajoute

ique. Tl du
Jor vt cronte flns ot h\nnche quiprend  cequi xmd«mmmmnmquemplua
une teinte bleu-gris. S'il fut & de lenrichir de
une époque confectionné & partir Tl est ensuite égoutté dans de petits
dun mélange de lait de vache ‘paniers en jonc, les « canestres ».
et de chévre, il est aujourd hui

uniquement composé avec du lait bovin.

saveuk Le broceiu frais est crémeux
avec une saveur douce ; cependant,

décoratif sur un plateau de fromages.

saveus Ce fromage frais est godteus,
au thym. Il fond dans
Ia bouche avec une finale moelleuse.

Servezle

swEuR Son manteau blane Taffiné (que Ton nomme aussi broceiu
a une odeur lant pasu) est fort et icé.

champignons, tandis que lintérieur est

erémeu coMuENT 11 peut étre o o escls s st

goit
de noisette et une finale longue en bouche.

coMMENT LE DEGUSTER Ce fromage
erémeux s'accompagne d'un blane,
dun rosé ou d'un rouge fruité et léger
d'Auvergne, de Roanne

et du Beaujolais.

employé dans de nombreuses recettes,
comme des salades, des omelettes
gateaux au fromage.

délicieux avec juste un peu de sel,

de sucre, de romarin ou de mi

et un vin léger.

FRANGE (o
e 25 s

avec des vins rouges aromatiques,

ou un patrimonic

FRANCE Tosae Cerve
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Biichette du Pont-
d’Yeu

Ce fromage de chévre en forme
de biche tient son nom de I'le d'Yeu,
située en Vendée. Il a une crote
naturelle que on saupoudre de cendre
de bois.

savn Le gotdo la pite,Gpsisse,

lu degré de maturation
s fromage. Lorsqu'l est jeune (vers
3 semaines), il rappelle la noisette,

Cabri ariégeois

En Ariage, dos farmiers passionnés ont

Camembert de
Normandie AOC

Lun des plus célebs

by e e
du marché. Inspiré de la recette

du célebre fromage mont-dor, le cabri
régeois es entouré dune bende
d'écor e

saveun Trés onctueux et crémen

ce fromage & crodte lavée a une saveur
prononcée et des notes de pin issues
de 'écorce.

francais, O it qul o 66 eréé en 1791
par Marie Harel, épouse d'un fermier
de Camembert. Toutefois, la trouvaille
1a plus importante fut celle de la boite
en bois qui permit de le distribuer
partout dans le monde. AOC, obtenue
n 1983, stipule quil doit étre fabriqué
avee du lait cru.

SAVEUR Sa saveur est fruitée, i
un léger nrlime de champignons

un platea
dun pain cnmahllant, el
et de confiture. La bicl
slappréciera avec un vin *Hlass
~ fruité comme le

8
B o en vilissant, il devient poiers.
=

2l

X

FRANGE s 3 Lo
Bsorares

té et structurd avec une forte
saveur de fruits rouges, comme.
un cdtes-du-roussillon.

ou avec du cidre de Normandie.
| P P

counteNT L pEcUsTER Servez-lo sur comenT st Pous Lapprecier habitants de la négmn
dans les meill réftrent 1
sccompaguer-e dun vin rouge est blanc et pas encore erémeux.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le avee
des vins rouges élégants et fruités
de Bourgogne et des cotes-du-rhone,




Cantal AOC

Bénéficiant d'une AOC depuis 1956,
l cantal est le patriarche des
@Auvergne, Tl est le seul fromage
frangais fabriqué selon le procédé
de cheddarisation, typique

de nombreux fromages traditi

Capri lezéen
Ces fromages de chevre fermiers sont

produits par le GAEC du capri lezéen,
dans Ia partie marécageuse du Poitou.

Carré de I'Est

Comme son nom Pindique, ce fromage
& crote lavée de coopérative ou de
fabrication industrielle est de forme

IIs ont une crodte ja

le

avee des traces de moisissure bleu pale.
Tis sont enveloppés d: fouil

anglais & pate pressée.

sweur Le godt dépend de lage
du fromage : le cantal vieux est fort,
tandis que le jeune a une saveur légere,
laiteuse et rappelant la noisette.

COMMENT LE DEGUSTER Le cantal

se déguste avec un vin léger et fruité,
comme un cotes dauvergne, un cotes
roannaises ou un beaujolais.

de chataignier, leur marque
de fabrique, et emballés dans
une boite

carrée et plus
dans les régions de lest de la France
(Lorraine, Ardennes et Champagne).

saveus Tendre et granuleux lorsqu'il
est jeune, il devient presque liquide
une fois & maturité. Sa saveur est salée
etsa \ge et collante ajoute

saveur La pite, lant
et la crofte lisse ont un léger goit de.
noisette et une subtile saveur caprine.

comeNTLE DEGUSTER Le capri lezéen
Saccompagne dun vin blanc sec,

mme un sancerre ou un viognier.
Délicieus avec des figues fraiches
ou des fruits rouges.

une pointe de bacon fumeé.
Ceux couverts d'une moisissure
blanche sont plus doux.

comuENT LE pEGUsTER Etalé sur du pain
pour un en-cas de choix et accompagné
d'un vin léger et fruité, comme un
chateauneuf-du-pape ou un gigo

&
Poids et forme 1753 5
Talle 0. .15 cn
Lait e
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Brie de Meaux AOC

Fabriqué & seulement 50 km & lest de Paris, en fle-de-France,
e brie de Meaux a une histoire qui remonte & 'empereur
Charlemagne, lequel, en 'an 774,
dans ses Chroniques.

Au congrés de Vienne,en 1814, le brie
de Meaus fut proclame « oi des fromages

La réputation mondiale du brie de
Meaux fut établie en 1814, lorsquil fut
déclaré « roi des fromages » lors d'un
concours gastronomique qui se tint.
pendant le congrés de Vienne.

Sa proximité avec les marchés
parisiens et la jolie boite en bois dans
laquelle il est vendu ont également
contribué & accroitre sa renommée.

11 fait partie des 40 fromages frangais
protégés par une AOC qui garantit
non seulement la qualité d'un produit,
mais également le lieu et la méthode
de production (voir p. 8). Pour y avoir
droit, le brie doit étre fabriqué dans
des zones précises avec de la présure
de veau et 25 litres de lait non
pasteurisé. Le caillé doit étre moulé
‘manuellement a la louche et chaque
fromage doit tre salé & sec puis affiné
lentement & une température

et 4 un taux d'humidité spécifiques.
On rapproche souvent le brie de
Meaux et le camembert de Normandie
(voir p. 44), alors quen fait ils ont,

“PRANGE I 6 s
HRge

Polds ot forme 1,5 <3t
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loua ses vertus

chacun un caractére bien distinct lié
a leur taille, & leur microflore, &
climat et & des paturages uniques.

SAVEUR Le brie de Meaux

est probablement le fromage

& péte molle et crofite fleurie le plus
fort. Son arome, qui sintensifie avec
I'age, doit évoquer la moisissure, les
feuilles humides et les champignons.
A son apogée, il présente un intérieur
‘moelleux et luisant, dune couleur
allant d'un jaune paille pale

& une teinte de beurre qui irradie
irrésistiblement vers vous, et un goiit
riche, caractéristique, de velouté

de champignons sauvages fumés
assaisonné au consommé de beeuf.
Sil dégage une forte odeur
d'ammoniac, son attaque en bouche
sera brutale. Mais le malheur des uns
fait le bonheur des autres...

Si vous préférez un brie coulant, sans
couche de caillé erayeux au centre,
achete-le au plus prés de sa date

de maturité. Ne vous inquiétez pas

si un peu de moisissure se développe
sur les flancs de la coupe — cela prouve
que le fromage est bien vivant et essaie
dlempécher son intérieur de se
dessécher. Il est préférable de

le conserver dans son emballage
dorigine ou dans du papier paraffiné.
Un emballage plastique lempéche

de respirer : lammoniac libéré pendant
la maturation restera prisonnier

et, en Tespace d'un jour ou deux,

le fromage commencera & transpirer.

CCOMMENT LE DEGUSTER

Ce serait presque un crime que de

savourer le brie de Meaux autrement

qu'a température ambiante, avec

un cbtes-du-rhéne, un bordeaus,

un bourgogne rouge ou, comme il sied
au « roi des fromages », avee un verre
de champagne millésimé.

A LA LOUPE

Le brie de Meaux est apprécié dans le
monde etier Pourtant i e compt qu'une
poignée de producteurs, et Ia plupart,
Erxhiigie mint it smends & maburts
et vieillis par des affineurs particuliers,
chacun leur conférant un style unique.

e petit-lait, les fromagers doivent manipuler
ol Suple ot trsblnnt. miinlemanty

LA CRODTE Cest sous n crtte que
le fromage est le plus moelleux, la ot
la moisissure travaille le caillé et I'affine.



LE SALAGE Les fromages sont salés & sec, & la main
Cela aide & « fermer » le fromage tout en participant
 Textraction de humidits.

AFFINAGE

de velours blanc.

Le taus de matiére grasse est
denviron 26 %, bien en dessous
des fromages o pate pressée

_ comme le cheddar
(voir p. 180-181).

Vue densemble d'un fromage
dans lequel on a coupé une part.

AONVHI
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Cathare

Ce fromage de chévre se distingue
par le motif mis en valeur par

la poudre de charbon saupoudrée.
sur sa crote. La croix occitane quil
arbore est lembleme du Languedoc
depuis Iépoque des hérésies cathares,
aux i et i siecles ; elle fait aussi
référence & la langue occitane, encore
il crtata cdtns 20

de la France et du nord de 'Espagne.

saveun Le cathare est une création
récente. Sa texture est fine et lisse
et son godt subtil de lait de chévre
Senrichit au fur et  mesure

de Taffinage.

coMMENT LE DEGUSTER Délicieux
avee un vin fruité et charpenté
comme le gaillac.

e Lyt askn <

Cendré de Niort

«Cendré » fait référence 4 la maturation
dans unc boite pleine de cendres de bois
pour que I croate s forme, L

La plupart

Cendré de Vergy

Le cendré de Vergy est lui aussi placé
jeune dans de la cendre de
‘pendant un mois. Un certain nombre

oo ﬁvmages proviennent de régions
viticoles. Fabriqués durant les mois
dabondance laitiére, on les conservait
dans la cendre jusqu'aux vendanges,
o ils étaient servis aux récolteurs
affamés.

saveur Tl a un véritable parfum
de campagne et une saveur assez.
laiteuse. La feuille de chataignier
qui Penveloppe lui confere

une note végétale.

COMMENT LE DEGUSTER Avec un vin rouge
léger et fruité comme un chinon

ou un pinot noir dAlsace.

FRANCE
oo 6 somares
Poids ot forme 17
Tall 167, 1
Lait i

yée, oo Cra

de fromages t étre traités
de cette maniere, parmi lesquels
Tépoisses de Bourgogne.

saveur Ce fromage artisanal présente
un mélange de saveurs douces et fortes,
avec un léger gott fumé et une texture
trés crémeuse ~ 4 manger  la cuillere |

COMMENT 1 DEGUSTER Mariez-le
avec un meursault ou un chambolle-

ok ot orms 100
Tl 10en 35 :




Chabichou du Poitou
AOC

Ce fromage & croiite naturelle est

originaire de la Loire, d'on sont issus
‘majorité des chévres francais.

Tl bénéficie d'une AOC depuis 1990

et sa production peut étre fermiére,

coopérative ou industrielle,

saveui La crodte, fine et blanche
avec une moisissure bleu et jaune,

de prononcée & tranchante,

en comparaison avec les autres chevres.

Chaource AOC

On raconte que ce fromage & la crotte
blanche a 6té créé par les moines

de Pontigny, région dont il porte le nom
du centre urbain. Vendu frais a l'origine,

1 oot préféré maintenant 3 unstado do.
‘maturité plus avancé. AOC depuis 1970.

savEuR Sa croate blanche, craquante

Ce fromage fermier originaire
de Bourgogne est fait avec du lait

de chévre. D'aspect singulier,

il se présente sous forme d'un petit
tonneau et est souvent recouvert
d'une crotte bleuatre caractéristique.

saveuk Le charolais a une pite
compacte et ferme ainsi qu'une crotte
aturell

vt s pgmentedo b s e
affinage. Il posséde

une th\zm crémeuse et une saveur

laiteuse et fruitée, avec un arome discret

de champignon qui devient plus acide

et salé lorsquiil vieillt.

Délicieux avec
les vins vifs et fruités des régions
de Neuville-de-Poitou, de Dissay

de Saint-Martin-la-Rivi

blanes fruités comme un saint-bris-
le-vineus, un chablis et un irancy,
o £ fruite

FRaNCe i Bosoe

il développe une saveur assez.
nette de lait et d'amande.

COMMENTLE DEGUSTER Server-le avee
des chataignes, des noix ou une miche
de pain au levain. Les vins fruités,
comme le fleurie, sont les plus
‘appropriés pour accompagner

ce fromage.

| e e
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encourage activement la propagation




Chevrotin des Aravis
AOC

Lun des rares fromages de chévre

acroite lavée, le chevrotin des Aravis,

est ainsi nommé en raison du type

de lait employé et de la vallée des

Aravis d'ou il est originaire. Sa texture
son apparence sont semblables &

celles du reblochon ; sa crodte humide,

, il
e 40° fromage & bénéficier d‘une AOC.

saveun Ce fromage a un godt doux et
légérement caprin. La pate, finement
texturée, se ramollit légérement

sur les bords.

COMMENT LE DEGUSTER 1 se marie
parfaitement avec un vin rouge
assez sec, comme un mondeuse
ou un chignin-bergeron.

Chevrotin des Bauges
AOC

‘e fromage fermier est produit en
Savoie, une région réputée pour ses
‘magnifiques étendues de paturages
naturels, variés et colorés. On y trouve
bon nombre des fromages les plus
appréciés en France, dont le reblochon,
auquel s'apparente le chevroti
fabriqué, lui, avec du lait de chévre.

saveun La crofite, rustique et épaisse,
enveloppe une pite lisse, souple

et fondante avec de petits trous
irréguliers. La saveur, crémeuse

et douce, dégage une note caprine.

comsextLE DEGUSTER Ce fromage
se déguste avec un vin blane de Savoie
sec et fruité, comme le rousset

rme 5005 e
Tale 00115, | 4em

Ch’ti roux

Lintense couleur orange mandarine
de ce fromage est due & 'sjout
@annatto dans le lait. ainsi que

dans la biere avec laquelle la crodte
est lavée. Le ch'ti roux fait partie

des nombreux fromages fabriqués

par la famille de M. Bernard a Wierre-
Effroy, dans le Nord-Pas-de-Calais,
avec e lait de ses propres vaches.

saveUk Ce fromage & la texture ferme
2 une saveur puissante, épicée

et salée, avec une finale longue,
légerement poivrée.

coMueNTLE DEGUSTER Une biere brune
vin de Bourgogne, comme

un céte-de-beaune ou un beaujolais,

‘agrémenteront bien ce fromage goateux.

AN s . o

Roe s

Pos et fom 10 i <

[ Tallo L 17 om, L 25.0m, H. 45 em

Producteur
M Berary
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Clochette

Le nom de ce fromage de chévre évoque
sa forme hors du commun. Il est
fabriqué en Poitou-Charentes, région
dorigine d'un autre chévre célebre,

le chabichou. La clochette présente

une crodte craquante et séche
composée de moisissure naturelle,
‘mais sa pate reste ferme et tendre.

SavEUn Son aréme agréable, a la fois
caprin et évoquant

provieat dssa meisisure ot da I cave
dans laquelle il a

TE s g S
chaude et puissante.

couENT L DEGUSTER Consommez-le
chaud, avec des olives ou des noix

variées, accompagné d'un vin
de Bourgogne charpenté.
FRANGE e st
Folo G

oo 25 oranes

Cceur de neufchatel
AOC

Le neufchatel, un fromage au lait
de vache produit en Haute-Normandie,
is 1

on le trouve aussi sous I'apparence
d'un petit cylindre ou d'une brique,
et il est alors simplement appelé
«neufchatel

saveuR Sa erodite blanche est séche,

et friable, avec des saveurs
de champignon. La péte est ferme mais
légerement granuleuse, avee un ot
de lait subtil et une pointe salée.

COMMENT LE DEGUSTER Délicieux avec
un pain croustillant. Dans sa région
dorigine, on 'aime fondu sur du pain
chaud au petit déjeuner.

Polds et forme 225 0
Tailo 75 H 106

Ceeur de Touraine

La réputation de la Loire st pas
seulement due & ses fabuleux chateaux,
ses fromages de chévre y sont aussi
pour beaucoup. Ce fromage en forme

de cceur, avec sa crofite couverte

de cendres, est trés populaire.

saveur Comme pour tous les fromages
de chévre traditionnels de la Loire,
Pintérieur est un peu collant au palais
et sa croite est comestible

— sa moisissure trés salée y compris.
Le godt densemble est doux,

un peu salé, voire piquant.

COMMENT LE DEGUSTER Le coous
do Touraing est un véritable délice
avec du pain aux noix ou au raisin
et un vin blanc tel qu'un montlouis.

FRANGE Corre
Age i mors 3 semanes.
Poids et forme 150 -

[ Talle G 4co.




Coulommiers

Dela famille des bries, mais de petite
Sl conlocsmler e podlt

en fle-de-France, a proximité de Paris.
Fermier ou fabriqué industriellement,
il présente une crogte blanche
duveteuse tachetée de forments
rougedtres, et sa texture est élastique.

saviuk Le coulommiers a un goit salé
assez prononcé et laisse un arriere-goiit
qui dure. Sa pate est jaune pale, lisse,
et fond dans la bouche.

comexLE DEGUSTER 11 'apprécie
dans un plateau de fromages 4 la fin
du repas, ou en casse-croate. Il est
préférable de le servir avec des vins
rouges fruités et vifs, comme

un cote-de-beaune.

Crayeux de Roncq

Marie-Thérése Couvreur, fermiére
et fromagere, sest associée avec le maitre
affineur Philippe Olivier pour créer
ce fromage qui porte le nom
de « crayeux » en raison de Paspect
st 1 i

Crémeux du Puy

Ce fromage moelleux dans

on injecte de la moisissure bleue

est fabriqué en Auvergne, région
réputée pour lexcellence

e s Srmtges 1 pnsséde une épaisse

avec e leau salée et de la biere,

et son arome particulier cache un goit
erémeux et doux sous une erofite orange.
Tl est produit en trés petites quantités,
et on le rencontre rarement en dehors
de sa région.

saveun 1T possede une saveur de noisette
subtile, entre le doux et Pacide, qui laisse
un arriére-godt inhabituel et plaisant.

commrzvhcusTa Lo mellleur
pour ce fromage
&ﬁb un vin bien sh'll;:t\ll’é
un médoc ou un graves.

FRANGE o, Mot P Cas
Age2 s

Poids et forme (25 e
Tallo L 100n L 100m.H 4501
 Lait Ve |
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crofite bleus
conslife msieisatra et

savevn Tl a un godt crémeux et subtil,

dans laquelle il s'est affiné.

COMMENT L DEGUSTER Extrémement
arfumé, avec une texture proche

du reblochon, le crémeux du Puy trouve

parfaitement sa place sur un plateau

de fromages. Ce fromage délicieux

se sert avec du pain frais et croustillant

et un verre de ctes-du-rhone.

s s
San
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Crottin de Chavignol
AOC

Ce fromage n'a pas un nom trés
heureux, mais qui fait en réalité
référence a sa forme et a sa couleur
lorsqu'il est arrivé & pleine maturité.
La plupart, toutefois, sont vendus
encore trés jeunes, lorsque la crodte
est marron pale, presque blanche.

1l est protégé par une AOC depuis 1976.

saveur Connu pour son godt piquant,
il peut étre consommé & divers stades ;
jeune, sa texture est tendre puis devient
plus dure, seche, friable et piquante

au fur et & mesure de son vieillissement.

COMMENT LE DEGUSTER. Avec des vins

et ayant du corps. oty
‘apprécier  la fois la saveur du vin
et celle du fromage.

FRANGE i

ce fromage a été introduit
t Pipe doln Laire s wiacine
vendéen qui souffrait de la disette

lors de la Révolution francaise. Il est
aujourd'hui produit par une from:

il zaepocts pme métbios dn abaiuation
traditionnelles. On le connait également
sous le nom de « fromage du pays
nantais »,dit «du curé ».

SsavEUR Un fromage fort

en goilt avec une pate dorée,

‘molle et Iégerement élastique
parsemée de quelques petits yeux.

comvENTLE DEGUSTER ] est délicieux
servi avec du pain croustillant

et un confit d'oignons. Accompagnez-le
d'un museadet fruité, comme un melon
de Bourgogne.

‘ge Pl s 2 -

On raconte qu'il fut nommeé ainsi

en Thonneur du fils du roi Louis XIV,
qui, en visite avec son pére dans

le Hainaut (dans la Belgique
daujourdhui), s'en montra trés friand.
Sa crotte caractéristique, lavée et
rougedtre, enveloppe une pate molle.

saveus Membre de la famille
des maroilles, Cest un fromage fort,
épicé et aromatique, pmfumé

avec de Testragon, du persil,

du poivre et des clous de girofle.

oyt LE DEGUSTER Trés parfumé,
représente un apport intéressant

sur un plateau de fromages

et se dégustera avec un vin robuste,

comme un cotes-du-rhone.




Deauville

Ce fromage francais récent combine

Délice des Cabasses

Yo 6 i Wik

Dome de Vézelay

Clest un fromage fermier au lait era

plus bis produit en trés petites quantités
hmeux ges & cmmz lavée uu fmu etdnux, fnbnq\zA an Aveyron. et que on trouve, par conséquent,
de Normandie : le pont-I'évéque Clest un nom tout a fait mérité
et le livarot. Malgré cela, le deauville pour un fromage qui, une fois entamé,
un caractére et un style qui lui ne demande qu'a étre fini. e, qui
St peipren Soniniom Wi o clle m dmes
savEui Avec une saveur douce
saveun Les notes riches et florales et plaisante, quoique discréte, le délice  saveu Le vézelay posséde une crodte
des paturages u-mpmmem des Cabasses est un fromage frais naturelle et une pate fine et moelleuse.
dansla et délicat i Tl a un

mole Tegarement latew,doté
d'une texture souple et collante.

U

Ceest durant les mois de printemps
et dété quiil est le meilleur.

de pomme et un verre de cidre frais
sont de parfaits compagnons
fromage goteux.

ensuite son arriére-godt épicé.

cowesr e pEUSTER Ce fromage
avee des saveurs

Tl trouve sa place.
au sein de tout type de repas

~ du fruité au salé et sera d.éhun\nx
servi avec un vin léger et fr

au goit simple.

sucrées, comme du miel ou

1a confiture de figues, et avec des vins
blancs fruités et aromatiques comme le
chablis, le macon blanc ou le meursault.




FRANCE

Comté AOC

Ce vénérable fromage francais est fabriqué depuis plus de huit
siecles dans de petites laiteries coopératives de village appelées
également fruitiéres. Ce systéme a permis le développement

d’un semxmem de solidarité et de
les et les de

A LALOUPE
Les affineurs locaux prennent les jeunes
fromages a la fruitiére et, grace & lamour

de leur travail et des siécles d'expérience,
tirent le meilleur de chacun d'eux.

fierté, de méme qu'il a préservé

grace auxquelles le comté a su conserver sa place parmi
les fromages les plus populaires de France.

11 faut environ 530 litres de lait,
la production quotidienne de 30 vaches,
pour faire une roue de comté de 35 kg.
En moyenne, chaque fruitiére posséde
19 membres ou fermes laitiéres

locales situées dans un rayon

de 12 4 13 kilometres.

La méthode et la zone de fabrication
du comté n'ont pas changé depuis
des siécles et sont maintenant définies
par une AOC qui couvre les montagnes
accidentées et les vastes plateaux

du massif du Jura, une région

qui regroupe le Jura, le Doubs

(qui se trouvent tous les deux

en région Franche-Comté)

et PAin (situé en Rhone-Alpes)

Sa saveur unique provient

dela richesse et de la diversité

des paturages de montagne et des

Le lait de la montbéliarde est réputé pour sa
douceur

FRANGE Frache Gl o e i
Age 167k
0t e

a petite échelle

saisons trés marquées, mais également.
des deux races locales de vache;
qui sont employées : Ia montbéliarde,
réputée pour la douceur de son lait,
constitue 95 % des troupeaux, le reste
est composé de simmentals frangaises.
Au printemps, les prairies, parsemées
de fleurs chatoyantes, retentissent

du son des cloches des vac

qui reviennent apres avoir passé
Thiver dans les vallées, od elles

sont nourries avec du foin fauché

dans les paturages d'été.

'ROUTE Le comté
s0 reconnat  sa crodte

beige et fine.

SAVEUR Chaque fruitiére
a une identité qui lui est propre
et qui refléte le sol, le climat

et Ia flore de lendroit

o paissent les vaches : aromes
de beurre fondu, de chocolat

au lait, de noisette et de
caramel, de toast, de confiture
de prunes, de cuir, de poivre

ou encore de chocolat noir,
Diautres font plus penser

& du caramel dur avec

des noisettes, voire

& des oranges sucrées.

CCOMMENT LE DEGUSTER
Les Frangais apprécient

le comté & n'importe quel
‘moment de la journée. Comme
il fond bien, il sert d'ingrédient
dans de nombreux plats comme.
les quiches, les soupes, les
tartes, les gratins, les fondues,
les sauces et les salades

Sa texture crémeuse

et ses notes fruitées se marient
bien avec les poissons, la viande
blanche et les vins du Jura
Tocaux chardonnay, chenin
blanc ou viognie



parfaitement

LA NOTATION Lorsque Iaffinage
te

Intérieur

Extérieur
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FRANCE

Embruns aux algues

Ce fromage fera une forte impression
sur vos convives au diner. Lembruns
aux algues est fabriqué de la méme
‘maniére que le curé nantais,

mais sa forme est ronde et le caillé
est mélangé avec des algues.

Pour cette raison, la crodte,

dune texture collante, arbore

une couleur rose-orange de corail

savE Son godt ne laisse pas
indifférent, Sa spécificité réside

dans le sel que Pon vaporise dessus

et qui confere & ce fromage une saveur
puissante et salée accompagnée de

T'arome caractéristique e I'iode marin.

comENT LE pEGUsTER Délicieux avee

Emmental de Savoie

La production de ce fromage & pate
pressée a débuté en France

Feuille de Dreux

Ce fromage artisanal ancien, trés
{spigue i auirefis consommé on
1

au xix sidcle, gré
de fromagers suisses allemands.

Clest un fromage & Paspect particulier,
a1 pate ferme, d'une couleur ivoire

a pale, parsemée d'yeux de 1,543 cm.

saveus Lemmental a une texture lisse
et une saveur agréable et douce,
fruitée, avec un léger goat sucré

et évoquant la noisette.

et est encore appreue de nos jours par les
fermiers locaux. On place sur le dessus
une feuille de chataignier pour le décorer,
‘mais aussi pour une raison pratique :
cela empéche les fromages de coller les
uns aux autres lorsquiils sont empilés.

savEU Ce fromage & pate molle et crodte
fleurie a une saveur fruitée qui rappelle

COMMENT LE DEGUSTER
présent sur les plateaux e fromages,
il peut étre utilisé rapé dans certaines
recettes ou coupé en morceaux pour

des canapés. Il se marie

du pain frais et du confit d'oignons
Accompagnez-le avec un muscadet.
fruité, comme un melon blanc.

FRANGE Py 0o Lok .

Clssication
Producteur ot . s

bien avec des vins fruités et légers,

FRANGE S, g s

Age 5 moe
Polds et forme 50 531,

b .67 om. K 25 '
Laitiane .
Clssification i 5
Producteur 11

les chamignons. Lodeur Tegire.
de la feuill méle
 une agréable senteur de moisissure.

kpicusten Excellent sur

un plateau de fromages classique,

ou en en-cas avee des biscuits salés

ou du pain. Servezle avec un vin rouge
vif et fruité, comme un chinon.

coMuENT

Classfcation 10 ¢ i k.
Producteur




Figuette
Ce sympathique petit fromage
de chévre des Pyrénées en forme
de figue est parfois couvert d’herbes
séches, de cendre ou, comme ici,
de paprika, pour le rendre encore
s Qéeoratifat appétissant

Fium’orbu

Le fium'orbu, un fromage artisanal
ala crodte collante, porte le nom d'une
rivire qui coule dans une zone encore
vierge et méconnue de la Corse. Comme

Fleur du maquis

Le nom de ce fromage artisanal
original couvert dherbes et de piments,
évoque le maquis, paysage corse.

En plus d'avoir un aspect plus

les autres fromages ile
e

saveur La figuette est douce,
avec une saveur hmee del

saveurs complexes et ses qualités uniques
peuvent étre en partie attribuées au
Sima chand Tocal

que les autres fromages,
T sent également tres bon. On le trouve
aussi sous le nom de « brindamour »

aromes quelle dégag
(1 it e e $Aeobegs

COMMENT LE DEGUSTER Avee un peu
de miel pour accentuer sa douceur

et atténuer sa saveur caprine.

Les vins de Bergerac sont légers et,
par conséquent, tout A fait appropriés
pour accompagner ce fromage.

FRANCE i y s
Raeroe

Poids e forme 175,
Tl 0 6 n 4.4

ot

saveuk Douce, tendre et beurrée :

la complexité des saveurs herbeuses
trouve son origine dans les paturages
parfumés des brebis. Le lavage
confere & ce fromage & pate molle
une note viandeuse persistante.

CoMMENTLE DEGUSTER Les Corses
le consomment avee de la confiture
de figues et un vin rouge fruité.

polds et forme 450 . 1
Talle L85 0n, 1 Bon.F 30r
Laitete

saveur Lassociation des herbes

et des piments ne masque

sa saveur, grice & des proportions
intelligemment pensées. Le fromage
lui-méme est assez tendre, et sa saveur
dominante est plutot miellée.

conntENTLE DEGUSTER Clest un from:
au gout puissant, il est donc préférable
de le servir seul, & la fin du repas,

avec un vin local comme le cap-corse.

FRANCE (e

Classfcation 3 7+
Producteur .

AONVHL
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Forme d’Antoine

166 récemment, ce fromage & pite

oale s it de vache est produit

dans le Nord-Pas-de-Calais. Sa forme

en dome, inhabituelle mais séduisante,
st enveloppée d'une crod

Fouchtra

Sa crofite ressemble & celle du cantal
et du saint- . Elle

dun mélange coloré de moisissures
Dlanches, rouges et jaune soufre. 11

craquante qui se forme en six semaines
ala faveur de lavages réguliers.

saveus Sa saveur, assez forte,
est contrebalancée par un goat
laiteux et épicé. La pate molle
possede un arome laiteux.

CoMMENT L DEGUSTER Accompagnez-le
avec un vin charpenté, comme

un cétes-de-beaune ou un beaujolais,
ou avec un vin doux tel

trouve dans

in fromage artisanal destiné,
A Torigine, a la consommation

sl 1 et s plo grans

saveur un de ses co
Tes monts volcaniques ot il est produit. 3 1 famile des brica.
On en fait aussi avec du lait de vache.

saveus Les feuilles de fot

“aveu La texture de ce fromage
est étonnamment douce et soyeuse.
Sa saveur, typique et inoubliable,
Adelopnc anaen S

employées pour décorer le fromage
lui impriment un aréme de sous-bois
etla cmute L\bere une sen!e\u' de

persistant.

commenT LE DEGUSTER Un vin rouge

Dune
texture molle, :l fond dans la bouche
wec une note salée plutot prononcée.

charpenté et

vy Ce fror
décoratif illuminera votre plateau.
marier avec un vin roug

rztraminer. un saint-joseph ou un vacqueyras sera
le meilleur choix pour accompagner
FRANGE o 2.0 Gt ce fromage savoureus. vif et fruité, comme un cdtes-de-beaune.
oo s
poids ot orme 000 e FRANGE
Tale D 120m,H 45en Roe 34 s
it s ot forme 50 5.
‘Cassification e ol o il e Talle D 15 0. . 4 o
T T [ —




Fourme d’Ambert AOC

Ce fromage 2 pite persillée qui date de
Tépoque romaine est I'un des plus vieux
fromages frangais. Il a obtenu une AOC
en 1972 et depuis lors les méthodes.

de production ont été homogénéisées
pour dtre en phase avee celles

de son compagnon 'AOC, la fourme

de Montbrison.

SAVEUR Sa saveur est assez prononcée,
avec un brin d'amertume. La texture
est crémeuse, épaisse et riche, tandis
que son arome évoque la cave

ouila été

COMMENTLE DEGUSTER Avee des vins

Fourme de
Montbrison AOC

La fourme d'Ambert et la fourme

de Montbrison sont fabriquées dans
les villes auxquelles leurs noms font
référence. Mais, comme elles sont trés

similaires, elles se partagent une AOC.

Le terme « fourme » vient du latin
forma, qui signifie forme.

savevk La fourme de Montbrison

a tendance a étre plus crémeuse,

légerement plus forte et complexe

que la fourme d’Ambert, avec une finale

longue et épicée. Son intérieur jaune

pale est marbré de taches irrégulieres
de lignes bleues brisées.

comme des cotes-d'auvergne,
des ise ou un beaujolais
charpenté. Vos pouvez aussi lessayer

avec un sauternes doux ou un banyuls.

locaux comme un cdtes- d'auvergne
ou un chte-roannaise, ou un vin doux.

Tall 0 12 o H 21 cm
[
Classification s persi

Fruité du Boulonnais
Créé récemment et déja apprécié,

le fruité du Boulonnais se distingue
gréice & une pate originale et succulente
et une croiite orange et craquante
formée au bout de huit semaines

de lavages réguliers.

saveur Ce fromage peut s'apprécier
& divers stades et sa saveur peut aller
de douce 4 forte en fonction de son age.
1l dégage un arome laiteux délicat

et agréable.

COMMENT LE DEGUSTER Avec une biére
artisanale francaise issue d'une

des petites brasseries qui croissent

en nombre dans le Nord-Pas-de-Calais,
comme Chez Castelain.

FRANGE s 5 Cots

hae dnoe

» GONVEA




FRANCE

Gaperon

Autrefois, la quantité de fromages
de ce type suspendus dans la cuisine
témoignait de la richesse d'un fermier
et par conséquent de la dot de sa fille.
Cette spécialité auvergnate consistait
& cette époque & mélanger du babeurre
avec du lait frais ; le premier 'est plus
employé, mais le fromage est toujours,
affing a lair libre.

SAVEUR On trouve, sous
la crote séche et dure, une pate
élastique & laquelle Iajout dail

et de poivre donne une saveur assez
forte. Suspendu et séché pres du feu,
il prend des notes fumées.

commENT LE DEGUSTER Délicieux en
en-cas. Accompagnez-le avec des vins
charpentés, comme un eotes-du-rhone.

Gour noir

Ce délicieux fromage artisanal, fait

avee du lait de chévre et saupoudré

de cendres de bois, est produit par

des fermiers auvergnats passionnés
I

Gratte-paille

Ce fromage & crofite blanche, eréé dans
les anndes 1970, est un véritable délice
‘pour tous ceux qu'une importante
teneur en graisse neffraie pas. Clest

Ce sont eux qui fabriquent t

e gour blanc, une variété sans cendres.

saveur Sous la crodte ridée et molle,
le goit varie selon I'age. Trés doux
ou épicé, mais toujours gorgé

de saveurs subtiles et laissant
transparaitre une note délicate

de lait de chavre.

COMMENT L DEGUSTER Servez-le
avec juste une tranche de pain

de campagne et un vin de Loire léger,
comme un chateaumeillant.

Producteur s s 0 5 Cofece

un fromage tripl (70 %) dont
Ia crofite porte la marque des tapis
de paille sur lesquels il est affiné.

saviux Le gratte-paille pnsséde un gotit
riche et trés laiteus, et s:

Lahlahie 0 Neies & Yo st
huileuse et, quelquefois, une saveur
rappelant les champignons.

oMt LE DEGUSTER RApé sur des plats
de l6gumes ou de poulet. Délicieux
servi avee des fraises. Accompagnez-le
d'un vin rouge, comme un sancerre,

ou de champagne.
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Laguiole AOC

Egalement connu sous le nom

de fourme de Laguiole, cest un fromage
vieux de plusieurs siecles et qui fut
monastére

bénéficie d'une AOC depuis 1961.

Savin Sa texture est lisse et ferme,
avec une rte ot un bouquet

Langres AOC

Avec sa crofite orangée, le langres
ressemble a lépoisses de e, mais
son nom lui vient du plateau de Langres,
‘en Champagne, ol il est tradition-
nellement vendu. Clest la présence
dannatto dans la solution de lavage

qui cette couleur & sa crofite.

Tl bénéficie dune AOC depuis 1991.

Lavort

Créé ala fin duxx siecle, ce fromage

de brebis a une forme de eratére

en hommage aux volcans d'Auvergne.

Les cing feuilles de jonc qui Fentourent

furent, au départ, placées ainsi pour

Gviter que le fromage ne s'affaisse
endant laffinage.

Saveuk Sa pate crémeuse et délicate

puissant ; s/l laisse échapper des notes  saveus Ce fromage a l'odeur forte présente de nombreux trous
picées, s saveur et douce ct laiteuse.  posséde un bouquet pénctrant et sa texture st fonction de son degré
Son goit s%étoffe au fur et i mesure et un goat I icé lorsquil turité. Tl a une
de son vieillissement. est encore jeune. Sa texture évolue oo bl

avec lige | granuleuse au départ, elle
ComMENT L DEGUSTER Délicieu: devient collante et fondante  consenT L DEGUSTER A tel point
en en-cas ou présenté sur un plateau  en bouche. délicieux avee une salade croquante
ala fin du repas. Tous les vins fruités quiil est présent dans de nombreuses
de Marcillac, du Fel et les costieres- COMMENT LE DEGUSTER Accompagnez-le  spécialités locales.

du-gard lui conviennent.
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dun vin rouge de Bourgogne charpenté
qui viendra équilibrer sa saveur forte.
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ALALOUPE
La couleur unique de I'époisses vient
| du lavage manuel régulier avec

Epoisses de Bourgogne AOC

Selon la légende, ce fromage fut créé au xvi° siecle dans le village

FRANCE

64

dEpoisses par des moines locaux. Il s’
du premier fromage & crofite lavée créé & 'abbaye de Maroilles,
a Thiérache, dans le nord de la France, vers I'an 960.

Les moines n'avaient pas le droit
de consommer de viande lors des jours

de jedne, et comme on en comptait plus

dune centaine par an (sans oublier

 de la saumure et de I'eau-de-vie

| (marc de bourgogne), qui en fait

T'un des fromages a croite lavée
les plus dcres.

spirait de la recette

de la Haute-Marne, ainsi que dans une
petite zone & Fouest de Dijon. Bien qu'il
ne soit fabriqué que par 4 producteurs,

omlotrowv portant dags de untéen
les Btats-Unis,

e poisson endred),
le fromage était un élément essentiel
de leur régime alimentaire. Ceux
lavée, avec leur goit viandeus, dere
et puissant, ont d leur sembler étre
des dons du ciel. Lorsque le monastére
forma ses portes, les moines laissérent
derritre eux la recette, qui se transmit,
ensuite de mére en fille Elle était
toutefois complatement oubliée lorsque
Robert et Simone Berthaut décidérent
de la éutiliser en 1956. Depuis lors,
dautres producteurs ont participé

& cette renaissance et, en 1991, lepmsses

regut le statut FAOC.
Pour pouvoir en bénicier, il doit étre
fabriqué dans les départements

dela Cote-d'Or, de Ionne ou

Le lait destiné o la fubrication de [époisses vient
des vaches brunes,simmentals frangaises
et montbélia
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SAVEUR A 30 jours, I'époisses frais
est ferme, humide et légerement
granuleux. Tl se ramollit au
niveau de la crodte, orange pale
et fine. Tl est doux et lacté avec
une subtile note salée évoquant
la levure. A 40 jours, I'époisses
affiné présente une croite
collante, ridée, avec une couleur
de terre cuite. Son ardme

est dcre et épicé, et sa texture
veloutée. Lorsque lextérieur

est prés de steffondrer, lintérieur
est dans un état assez similaire,
et Pardme, que certains
décrivent comme rappelant

des chaussettes sales, Saccorde
avec son goiit extrémement fort
et étrangement viandeux.

CCOMMENT LE DEGUSTER
Un plateau de fromages digne de
e nom doit comporter un fromage
a croite lavée, et 'époisses fait partie
des meilleurs, Etalez-le sur du pain aux
noix ou aux raisins ou bien, si vous aimez
les fromages forts, faites-le chauffer
et servez-le avee du pain croustillant
ou versé sur des pommes de terre.

La cuisson fait ressortir sa douceur,
‘mais sa saveur et son arome intenses

font quil vaut mieux Femployer LE MARC

en petites quantités. Sa texture Los moines d Bpoisses,
veloutée et son goit fort et parfumé Sl g* '“"u' ook
requiérent un excellent bourgogne 3 Boorgoms, st

rouge comme un pinot noir
ou encore un chardonnay riche
et beurré. Toutefois, un riesling
parfumé et épicé ou un m

de bourgogne feront également

dexcellents compagnons.

qui lui confre cette odeur.
dalcool particuliere

et une erodte collante
dun orange intense.



LE LAVAGE Chague jour,
pendant 4 & 6 semaines,

les fromages jeunes sont lavés
avee une saumure mélangée
avec une bactérie appelée
‘Brevibacterium linens.

EMBALLAGE Les fromages
sont conditionnés dans de petites

LE JAU En raison du

des montagnes du Jura.
I

enveloppés de feuiles de chAtaigmier, o, g levuro,
los sont maintenant

interdites pour des raisons

sanitaires. On emploie désormais

de belles fuilles de paper brun.

Le film microperforé tendu sur la

boite empéche Tacheteur de toucher

I fromage pour en value le dogré

de maturité. Au iou de cela, il faut

se référer a Tintensité de sa couleur:

La crotte lavée a une couleur
allant d'orange a terre cuite
et une saveur dere.

Le fromage avec
Lintérieur est humide une portion en moins.
et couleur creme.

va passer d'un jaune-orange péle & un orange vif brillant
Jlant,

HONVYA
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Lingot de la Ginestarié
Ce petit fromage frais de brebis

est produit dans le Tarn par M. Teotski,
un fermier passionné, originaire

de Pologne, qui éleve des brebis

et des chévres dans ses prés.

savevR En tant que fromage fermier,

le lingot de la Ginestarié est mou

et devient presque coulant en

vmlhasanL Tl a un got doux avee un
gnard frais ct plaisant.

COMMENT LE DEGUSTER Sa forme de brique
fait il se distingue sur un platean
de t‘rmnsgem Son godt frais slicat

Livarot AOC

Le livarot, I'un des plus anciens
lormandie, fut
probablement inventé par des moines
locaux. m, le « colonel »,
lui vient des cing bandes de « laiches »
qui entourent sa crodte lavée et font
penser au grade d'un

g

saveur Un bon livarot doit avoir
une crofte ferme, brun orangé,
1é t collante, et une forte

Lou rocaillou

Lou rocaillou signifie « le fromage
rocailleu » en patois local. Son nom
fait référence au causse Méjean,

un vaste plateau calcaire ot paissent
les brebis qui donnent le lait

avec lequel on le fabrique.

saveun Le rocaillou a une crodte fleurie
et une pate lisse, souple et fine qui fond
presque dans la bouche. Quon

saveur épicée.

conmunvr s i Lorsqutl est

jeune ou bien
quon le garde jusqu'a ce quil soit
plus mature, il reste doux.

se marie bien avec un vin rouge léger,
‘comme un chinon.

‘mariezle ave

un vin rouge i s o

également délicieux avec un ci

de Normandie ou un vendanges
'Alsace.
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11 constitue

un délicieux en-clia, ‘mangé seul

ou étalé sur du pain frais. Sur

un plateau de fmmuge!. il peut étre
intéressant de le proposer a la place
de fromages plus forts.
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Lou sotch

Méconnais AOC

pour I

Lou sotch est un petit fromage Ce from Le méconnais pel
de s de firme ovale predult dans | estproditen Normandie T ot loom, | farigoé avee it s chivre o aves

‘ausses, é in qui fut un t vache, disponible
en Aveymn. Sa fine crodte ridée, S gt Avactla cilatin. | tant s lang et produit
saupoudrée de moisissure blanche, dulaiton sjoute de quantités  en Bourgogne et bénéficie dune AOC
le fait bl eme ; il bl lesautres ~ depuis 2005.
un petit fromage de chévre. Mais catégorie et se conserve
lou sotch est plus savoureux. plus longbempu au réfrigérateur. SAVEUR Son got est unique : une légére

saveur caprine avec des notes
savi Une pate lisse, e croite saveun Tl développe une croite fleurie e noisette et un arome délicat
tendre et un puissant g douce a ignon. Il est herbes Consommeé frais,
en font un fromage do cho riche et voluptueux en bouche, il est encore blanc et erémeux ;
noisette. Oubliez i onlelaisso saffner il devient
Ia teneur en et iezlegoat!  plus dur et I

COMMENT LE DEGUSTER A consommer
avec des chutneys salés et en apéritif
avec un vin blanc sec

COMMENTLE DEGUSTER Sur des biscuits
salés ou du pain croustillant,
Fun vin léger et fruité

avec du bouquet, comme un bouzy
rouge.

comexTLE DEGUSTER 1] vaut mieux
le servir avec des vins secs et frités
de la région du Maconnais, comme
le beaujolais et le mécon.
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Maroilles AOC

Le fromage le plus célebre du nord
de la France fut inventé par

des moines en 962. Il est retourné
" ctlavé régulidrement pour éliminer

rouge orangé caractéristique,

savevs La pate du maroilles est jaune
dor, molle et huileuse, avec une saveur
forte et un arome a l'arriere-

doux et persistant.

 FRANCE

coMMENT LE DEGUSTER Dans la région,

on Tutilise dans la sauce destinée

& un plat de poulet. Il peut,

se consommer avec tous les types

de vins rouges forts et vigoureux,
mme un chateauneuf-du-pape.

"

Mimolette

Ce fromage & pite pressée est

originaire des Pays-Bas, mais on en

produit aussi dans le nord de la France

depuis le xvir siecle. Tl est fabriqué

selon le méme procédé que Iédam, mais

coloré avec de lannatto et affiné
‘pendant au moins six mois.

saveur Lorsquil vieillt, ce fromage
coloré passe d'un orang

4 un brun-orange et sa texture
devient friable. Sa saveur est douce,
‘mais elle se renforce avec Pige.

COMMENT LE DEGUSTER En mise en
bouche. A servir avec des vins fruités
et légers, comme un camsde bemme
Tl est aussi

Mont-d’or AOC

Les collines du Mont-d'Or se trouvent,
£ choval I onilinsfranes niss,
et clest a que ce fromage est
nire B iy oot o s i
du mois de mars. Pendant des siecles,
il a 6t6 produit dans les deux pays,
‘mais ce sont les Francais qui ont regu
le statut 'AOC en 1981.

saveun Ce fromage crémeux posséde
un goit délicat avec une note

que lui confere la bande d'épicéa
qui Tentoure et laide & conserver
sa forme pendant qu'il s'affine.

COMMENT LE DEGUSTER Avec une cuillere
1a fin du ropas ou fonds an four

0sé

v da bisco hs posto o o s,
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Morbier AOC

Ce fromage & crodte lavée est fabriqué
par les fromagers du comté dans les
‘montagnes du Jura. I se caractérise
par une ligne sombre horizontale

en son centre. Traditionnellement,

I t ient le caillé

Mothais-sur-feuille

Introduites d

Clestun
Ton consomme h.mmnemn:
au printemps et en été. Produit
en Bourgogne, il porte le nom da pare
naturel régional du Morvan,
réserve naturelle

du matin avec de la suie de feu de bois,
puis la recouvraient avec le caillé de
Ia traite du soir. Aujourd'hui, cet aspect
est recréé avec de la cendre de bois.

saveuit Sa pite est molle et délicate,
o promon oncée
et laiteux.

Plusil est vieux, it s o gt
est doux et puissant.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le avee
un vin d'Arbois local et des vins fruités,
comme un beaujolais ou un jura.

de bois, de foréts et de montagnes.

itou par
les Maures au xv- siécle, les chevres
jouent maintenant un role important
dans I'économie locale. Le procédé
de fabrication de ce fromage fermier
est inhabituel pour un chevre :
il est placé sur une feuille
de mmgmu et affiné dans

Nla

une diseréte saveur caprine.

COMMENT LE DEGUSTER Mangez-le
avec des baies de saison, accompagné
d'un vin blanc léger, comme

un maconnais ou un beaujolais.

| Fmance e
| Age o corves

etforme 115 0%
D7onHaon

s humide,
uistesss dans le but de lui faire
ité.

saveun Doté d'une erotite molle, collante
et blanche, le mothais-sur-feuille
posséde un aréme léger, au goiit

de moisissure, et un arriére-goat
délicat et persistant.

conenTLE DEGUTER Mariez ce fromage
qui fond dans la bouche avec un vin
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Munster AOC

Le munsterest un frnago ot
lavée ancien, ‘un monastére

au Moyen Age. [amqu'i.\ est fabriqué en
Lorraine, il porte le nom de « géromé ».

1l bénéficie du statut dAOC depuis 1969.

saveur Lorsquiil

Olivet

11 porte le nom de la ville située au
bord de la Loire dont il est originaire.
rmes :

On le trouve sous diverses fo
le cendré (voir photo), affiné dans
dela

cendre, a une croite sableuse

lui dit au foin posséde

il dégage un parfum fort et pénétmnt i

et une riche saveur de lait. Il en
une version parfumée au cumin.

existe

cownENT L DEGUSTER Mangez-le
I rvi avec du cumin

sur des pommes de terre bouillies.

Lorsqu'il est jeune, accompagnez-le

d'un gewiirztraminer ; plus vieux,

avec un rouge trés charpenté, comme

un cdte-rétie ou un haut-médoc.

FRANGE 250 1 Lo

|

croite
de quelques brins d'herbe séche ;
et celui au poivre est couvert
de grains de poivre moulus.

sa

v Lolivet a un subtil godt salé
et évoquant les champignons, teinté
d'une légere senteur de moisissure.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le avee

Ossau-iraty AOC

Le nom de ce fromage & pite pressée
fait référence a la vallée d'Ossau,
le Béarn, et aux foréts d'Iraty,
au Pays basque, et englobe toute
i gamend da e rlin Mbriondes
avec le lait des brebis manech
Palesant dens cefis magnifiue vogien

saveun Lossau-iraty a un goat fort

qui rappelle un peu la noisette

et sa crotte est assez ferme,
particuliérement aprés un long affinage.
Si vous avez le palais résistant, essayez
la variété au piment d'Espelette.

conpiexT L DEGUSTER De maniére

des rosés de | le pinot
‘meunier de orléanais, ou un rouge
fruité, comme un bourgueil.

de Titxassou

(une confiture locale & la cerise noire),
qui équilibre sa force. On le retrouve
aussi dans de nombreux plats locaux.

P s
How3nosreinim =y
ot 27115




Palet de Bourgogne

11 Sagit d'une eréation récente du
fromager bourguignon bien connu
Raymond Gaugry. Inspiré de Iépoisses,
ce fromage est lavé tous les deux jours
avee de la saumure et du mare

de bourgogme afin qu'il devienne
humide et prenne une couleur rouge.

savnusSa pite & odeur orteest e
et crémeuse. d'une

saveur puissante et penammu proche
de celle de Tépoisses et de l'ami-du-
chambertin, mais plus douce.

covent L pEGUSTER Ce fromage
particuliérement goiteux doit étre
‘accompagné d'un vin rouge léger,
comme un savigny-lés-beaune

Crarterin Bougogne

Pavé dAuge

—_

Pavé blésois

1 est produit

ce fmmge apate Ay donm e nom
est devenu

3 la:fols sous une forme carvée

d'une moisissure bleur

a plusieurs A mn'm
lavée produit dans 'Auge. On y trouve
le pavé de Moyaux (le nom d'une zone),
le pavé du Plessis (nom d'une
fromagerie) et le trouville

(nom d'une station balnéaire).

saveuk Le pavé d'Auge a une saveur
épicée et forte qui peut étre légerement
amere.

COMMENT LE DEGUSTER A marier
avec un vin rouge fort, charpenté
et ayant du bouquet : bourgueil,
fleurie ou pomerol.

ngm élégante et intéressante.
11 est fabriqué dans la région
du Blésois, prés de la Loire,

saveux I possede un arbme caprin.

Sa pate est claire et lisse avec des notes
de noisette et un arriére-god

qui chatouille la langue.

comuenT LE DEGUSTER Excellent fromage
de campagne, le pavé blésois
rehaussera avec bonheur une salade.
1l est préférable de 'accompagner
d'un vin blanc sec, léger et simple,
comme un chinon,

sFEoNvET S T
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Pavé de la Ginestarié

ge unique en son genre, le pavé
de la Ginestarié est fait avec le lait

de chévres vivant dans les Pyrénées.
Sa fabrication demeure un secret bien
gardé. Ce que Ton sait, clest quiil y a
des traces de paille dans la crodte

et que la bactérie qui y est liée
participe au processus daffinage.

saveun Ce fromage biologique
che posséde une péte pale
avec une saveur évoquant des notes
de paille. Son godt est subtil,
mais sa finale est longue.

countext L pEcusTER Délicieux associé
& des mires fraiches ou du raisin
de Corinthe, qui lui donnent

FRANCE T, 1 Pyises

[Pk o 50

Pavé du Nord

Aussi connu sous le nom de pavé

de Roubaix, en référence a la ville
textile du nord du pays ; on trouvait
traditionnellement ce fromage sur
Ia table des tisserands. Son intérieur
appétissant orange carotte, comme
la mimolette, est lié a utilisation
d’annatto.

savEUR Sa crodte orange & brune

est dure comme de la pierre avec une
texture trés dure et compacte parsemée
de petits trous. Sa finale est intense,
‘piquante et chatouille la langue.

coMENTLE DEGUSTER En copeaux
et eiady Tapéritt

avec une biére. Ou pour ajouter

de la saveur et du caractére aux sauces
& base de fromage.

FRANCE o 5 0 (3 £
Ages 24 s

Lait Ve
caton i i
Producteur [

Produit dans les montagnes du Forez

selon la méme méthode que celle

smplnyée pour le saint-nectaire,
fromage & pte molle porte le nom

Fonlac Whttrerghn Lo pucia

ot land 2ves v sadinage o saumure

orange et col
dune fine moisissure blanche.

savEUR La pite, Iégérement jaune,
ibére des senteurs de champignon.
Sa saveur rappelle celle des noisettes.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le
avec un bourgogne charpenté,
comme un pommard ou un mercurey.

Classication i 70k 8 5 6 .
 Producteur s




Pechegos

Ce fromage tient son nom dunplm-u
de la région du Tarn. Cest

que paissent les chvres dunz le lait
sert & sa fabrication. Une fois fini,

le pechegos présente une crofite

lavée caractéristique couleur cuivre

et est entouré d'écorce d'épicéa.

saveun 11 a une texture trés crémeuse,

Pﬂudan est un nom générique
Ia production de petits fromages
36 chimre d I région dos Cévenen,
Cévennes (voi
d'Anduze et le pﬂm]m d'Altie

saveun Une texture crémeuse et dense ;
une saveur laiteuse, riche et pleine,

o n aeriro godt eger La crofte
unnpnmfumse fine, molle et ridée.

développe

Pérail

existe depuis des sibcles, mais ' éml.
¥ rmgm fabriqué que pour pas
les restes de lait de la fabrication
du roquefort. C'est aujourd’hui
une spécialité réputée.

saveun Le pérail a une saveur moins
‘prononcée que la plupart des fromages
de brebis, probablement en raison

de son affinage plus court. Sa pate

est molle, sa crodte tendre, et il posséde
un goiit de noisette, certes doux,

‘mais unique.

COMMENT L DEGUSTER Servez-le
avee de la

semblable au célebre mont-dor, avec des notes de noisette
dont est inspirée sa recette.
Clest une expérience médxu en termes
de goat, peuplée de multi
de truffes et de chammgmns, au fur ot & mamurs i il
S le avec
des pommes de terre ou des wufs ou passé au four, accompagné

et accompagné d'un blanc, comme
un jurangon, ou un rouge, comme
un madiran, bien charpentés.

d'un mmkel—de-nl\mea Toage:

11 se marie b\en avec les vins vifs.
du sud de la France.

oudun
il i e Y
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Reblochon de Savoie AOC

Bien que l'on fabrique du reblochon I'été dans les alpages
depuis le xin sidcle, ce fromage est demeuré inconnu jusqu’a

la Révolution frangaise. Cette discrétion avait pour but d'éviter
une taxe. Au xiv* siécle, les fermiers qui faisaient paitre

leur troupeau sur les magnifiques paturages de Haute-Savoie
qui surplombent le lac ’Annecy devaient payer une taxe
calculée en fonction de leur production de lait.

Pour éviter de la payer, le fermier ne
faisait en présence du percepteur qu'une
traite partielle, quiil ne finissait qu'aprés
son départ, Ce lait supplémentaire,
«libre de toute taxe », éait transformé
en reblochon — du vieux terme savoyard
« reblocher », re-traire ou « pincer de
nouveau le pis de la vache » — et conservé
pour la consommation familiale.
‘Apres la Révolution frangaise, a taxe
ft supprimée et les fermiers purent,
vendre tous leurs fromages.
Le reblochon bénéficie d'une AOC
depuis 1976. Celle-ci stipule que le lait
ne peut provenir que des vaches locales
abondance, tarines et montbéliardes
qui paissent en alpages en été
et se nourrissent en hiver du foin coupé
6té dans ces mémes péturages.

Les péturages de Haute-Savoie et le lac d’Annecy

FRANGE 1515

Lensilage ou les concentrés alimentaires
sont bannis, car ils peuvent nuire & la
douceur du lait. Lobligation de n'utiliser
que du lait non pasteurisé assure

une production toujours au plus

proche du matériau brut,

Le reblochon doit étre fabriqué et affiné
en Haute-Savoie et dans des zones au
nord-est de la Savoie chez des fermiers
indépendants, dans des coopératives
(fruitiéres) ou des fromageries
industrielles, qui collectent le lait

dans les fermes locales.

SAVEUR Lorsqu'il est jeune, ce fromage
ala douceur du fruit défendu. Lorsqu'il
vieillit, cette douceur disparait,

‘mais il prend une saveur e noix
fraiches et croquantes, avec une note

de fleurs des montagnes. Sa texture
souple et crémeuse s'étale en bouche

et caresse le palais comme une créme.
La version fermier posséde une saveur
plus intense et complexe, avec un arme
rustique, mais cela ne doit pas vous
dissuader. Lintérieur capture l'arome
des fleurs et des herbes sauvages

des paturages de Haute-Savoie.

CCOMMENT LE DEGUSTER On le sert
traditionnellement avec du pain de
campagne au levain bien croustillant,
quelques tranches de jambon de pays

et des cornichons. Tl fond également trés
bien et sera parfait grillé sur du pain

ou des légumes, comme touche finale
pour des soupes, ou passé au four

avec des pommes de terre et de la créme,
ou sur dela ratatouille

Lapremont, un vin blanc local frais,

une bigre légére ou du cidre doux seront
de parfaits compagnons. Vous pouvez
aussi leur préférer un vin rouge doux
avec peu de tanin, comme le merlot.

A LA LOUPE

Le reblochon fait partie de IHistoire.
T est le reflet des spécificités
géologiques de la région, des races
locales de vaches et des gens

qui le fabriquent.

LE MEDAILLON DE CASEINE Us rond
vert de caséine placé sur Ia crodte indique
quil agit d'un reblochon fermier fait dans
un chalet ou dans la région de Thines,

Un médaillon rouge indique quil a été
fabriqué en usine ou avec lo lait de plus
d'un troupeay et dans une zone

plus vaste

Disque de reblochon "

Lintérieur, souple, coule —
sous la crodte.




LE PRESSAGE Un grand linge blanc est tendu au-dessus d'un plateau de moule & fromage.
Le cailléy est déposé & la louche et un petit disque de bois
est placé sur le dessus pour presser légerement le caillé Lo crotte peut alier
dun jaune rosé lorsqu'l

est jeune & un rouge terre

cuite ple, et elle est

habituellement couverte

dune flore

blanchitre.

DEVELOPPER LA CROUTE Dans des caves
fratches, souvent taillées 4 flanc de montagne,
sous les chalets, un mélange de moisissures
grises et blanches se développent sur la crofite ;
elles sont stoppées par un brossage et un lavage
réguliers dans de la saumure. La crodte doit
otre sache, lisse, sans craquelures ou fentes,

et souple au toucher.

EMBALLAGE L reblochon st emballé posé
sur un petit disque de bois.

parfais, sur le dessus. I vous faudra donc faire
confiance & votre marchand pour savoir
sillest a point.

ena aussi un,

Les plis et les irrégularités sur la croite
se forment lorsque le tissu se prend.
dans le caillé pendant le pressage.

FONVYEI
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Persillé de Tignes

Le terme « persillé » ne fait pas ici
référence a du persil, mais a la fine
‘moisissure bleue qui apparait

a lintérieur du fromlge de fagon
naturelle plutot qu'en le pergant
pour favoriser son déve\uppement

au fait que les chévres dont on utilise
le lait paissent sur un sol sulfureux.

saveun Il est lacté et herbeux
et ses saveurs sont plus riches en été

et en automne, En vieillissant, il devient
sec, 6picé, intense, et se brise facilement.

comiET LE DEGUSTER Le persillé
s'apprécie avec tous les vins rouges
légers et fruités, comme un crépy
ou un saumur.

Créé en 1989, ce fromage d
non pasteurisé est fabriqué avec le lait
d'une race de chévres alpines. Aprés
que le petit-lait a été drainé du caillé,
le fromage est entouré d'une

de fréne et Ivé régularement pendant
six semaines, le temps de son

saveuk Le lavage donne au fromage
une texture humide et le fréne

Iui instille un arome boisé. Une fois
4 point, son intérieur est élastique

et fondant.

coment Le vEGUsTER 11 faut le marier
avec un vin blanc fruité, comme
un condrieux.

Picodon AOC

Ce fromage est fabriqué avec le lait
de chévres qui se nourrissent de Therbe
et des buissons des montagnes

de IArdeche et de la Drome.

Ces paturages regorgent d'ardmes

et de saveurs fortes, ce qui donne un
lait de qualité supérieure. Le picodon

ale statut PAOC depuis 1983.

saveUR Le régime alimentaire
les chévres donne sa saveur épicée au

ledon wnoe(ml, sa DMA est si seche

quion Papprécie mieux si on le suce.

commETLE DEGUSTER Délicieux
dans les salades ou accompagné
de vins blancs ou rouges, vifs

et charpentés, des cotes du Rhone.




Pierre-robert

Le pierre-robert tient son nom

de Robert Rouzaire, le producteur,

et son ami Pierre. Ce fromage  pite
‘molle et croiite fleurie est maintenant.
fabriqué par le fils de Rouzaire.

eur ligne ;
ce triple-créme affiche 75 % et possede
un godt riche et somptueus.

saviux La sensation trés crémeuse,
beurrée et légérement aigre se répand
en bouche lorsquiil est jeune.

Avec le temps, il acquiert plus

de richesse et de piquant.

cownenTLE DEGUSTER Délicieux avee
des poires, un bourgogne charpenté,
comme un pommard ou un mercurey.

FRANGE et s I 0 e a

Pithiviers

Produit a Bondaroy, & proximité
d'Orléans, le pithiviers était
traditionnellement fait en été, lorsque
le lait était abondant, puis sumké
dans du foin jusqu’a 'autom:

11 est maintenant produit wuc aulong
de l'année, mais on le couvre encore
de fins brins d’herbe séche

et aromatique et e fleurs des prés.

saveur La croite blanche est parsemée
de foin. Sa pate est molle,

avee un léger parfum de moisissure

et de champignon oi transparait

une saveur piquante.

comENT L DEGUSTER Mariez le pithiviers
avec des pinots de [Orléanais rouge pale
et des vins rouges fruités, légers et vifs
dOrléans et de Touraine (chinon

et bourgueil). <

Plaisir au chablis

Son nom fait référence au vin que
Ton emploie durant sa fabrication.

Ce fromage & pate molle et crodte lavée
est de la méme famille que 'époisses
de Bourgogne. On le trouve aussi sous
le nom d'affidélis. C'est un fromay
erémeus et collant habituellement
vendu dans une boite en bois.

savecn Lavé une fois par semaine
avee du chablis, un vin blanc frais,

Jo fomage prond un godt raité

et alcoolisé. Comme tous les fromages
a crodte lavée, il est fort en goat.

COMMENT LE DEGUSTER Comme son nom

Tindique, il vaut mieux le servir avec
un vin blanc frais, et particuliérement
un chablis.

. @ONVEL




Pont-Tévéque AOC
Originellement appelé « angelot »,
ce fromage & croiite lavée est
‘probablement I'un des phls anciens
\cais — il est méme
‘mentionné par Guillaume de Loris au
xire siecle dans son poeme allégori
Le Roman de la rose. Le pnnblévéque
bénéficie du statut ’AOC depuis 1976.

swveur La péte crémeuse, jaune

et lisse développe de petits trous

lors de son affinage et posséde un godt
doux et persistant. Les fromages

plus agés ont une saveur plus forte.

| comment L DEGUsTER Essayez-le avec

un verre de biére ou un verre de vin
rouge charpenté, comme un bordeaux,
un bourgogne ou un cdtes-du-rhéne.

Pot corse

Le pot corse est un fromage fort,
une Tece tw élaborée pour utili

Ce fromage de chévre, AOC depuis

de ﬁ'omuges de brebis sont rassemblés

‘mélangés avec un peu de vin blanc,
de Tl don épices et parfois quelques
herbes, puis étalés sur du pain comme
du beurre.

1972, est la « pyramide »
oula « tour Eiffel » en raison de

sa forme. 1l présente une crodte seche,
vaguement noueuse, d'une couleur
créme assez pile & rougetre,

est conditionnée dans un petit pot.
SvEn Sa saveur forte, puissante
et beurrée développe des notes
vegétales.

COMMENT LE DEGUSTER Comme les Corses,

saveUR Sa pate est humide, molla
saveur va de Tai

o= sal6 ot e dow. T poesada v b

de paille et du lait des chévres alpines

employé pour sa fabrication.

‘mangez-1 de plats épicés Parfai

et i via rouge chirgants Sajalie | um platoat ou guilé. Marissia aveé

présentation est un plus, un vin fruité : sauvignon ou chenin,
de la Touraine et du Berry.

FRANGE Corve
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Raclette de Savoie

Son nom vient du verbe « racler » et du
fait que, traditionnellement, ce fromage
était placé en face du foyer et raclé,

au fur et & mesure quil fondait,

pour étre mis sur des pommes de terre
chaudes ou du pain. Certaines variétés
sont parfumées, comme la raclette
fumée avec du bois de hétre ;
aromatisées au vin blane

oula moutarde (on y ajoute

des graines de moutarde).

saveui La texture souple e élastique
fond magnifiuement et, dans ce cas,
son goiit se renforce.

Pendant la fabrication, le caillé
de ce fromage de chévre est égoutté,

et cest la flore naturellement présente
dans le lait qui va donner une teinte
jaune & la crote bleu-gris et bosselée
du fromage fini. Semblable au
charolais, mais plus petit, il est affiné
par Bernard Sivignon, un

affineur réputé installé en Bourgogne.

saveURLe racotin a uns texture dense,
ferme, 1

Rigotte de Condrieu
AOC

Ce fromage fermier est assez rare
dans la mesure ou il est fait avec
dulait e chevre, contrairement

un
Tl a le statut AOC depuis 2008.

saveu La rigotte de Condrieu
a un goot plutdt laiteux et n'a pas
une saveur trés prononcée. Sa crotite

et une saveur caprine avec une pointe
poivrée et

COMMENT LE DEGUSTER Parfait.

En tranches, fondu

ches, du pain

sur des pommes de terre et servi

aux noix et un vin blanc frais.

pite robuste,
avec un arome de miel et d'acacia.

COMMENT LE DEGUSTER 1 se marie
parfaitement avec les vins légers et
fruités, comme le coteaux-du-lyonnais,
le beaujolais et le cotes-du-rhane.

de Savoie fruités, blancs ou rongel

FRANCE Five s
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Rocamadour AOC

Ce fromage de chévre était autrefois
connu sous le nom de cabécou
de Rocamadour, mais, depuis qu'il
2obtenn son statut £ACC e 1905,
se nomme simplement. rocamadour,

d'.pm le marehé le plus connu
de la égion Ce changement

‘a distingué des autres
qm 20 sont pas fabriqua dans In sons
de Rocamadour et ne peuvent
done prétendre & AOC.

saviUR Avec une péte tendre
et crémeuse, le rocamadour est doux
tlighromentlshens. 1 dévelogpe

Rollot

La forme de ce fromage & pite molle
et croite lavée était autrefois
exclusivement rom‘l!. mais, denuu peu,

Rouelle du Tarn

Ce fromage de chevre crémeux
a été créé en 1984 par un fermier

une version industri
de Rollot, est moulée en forme de ceur.

saviur Ce fromage puissant a un godt
qui ressemble au maroilles (voir p. 68),
avec une pointe épicée. La texture

de la pate est molle et collante.

counenT LE DEGUSTER Celui en forme
de ceur est assez décoratif sur

un plateau 4 la fin du repas.

Vous pouvez le servir avec tout type

de la région du Tarn. Sa forme
iere et i

en placant le caillé avec une ln\wh.e
dans un moule percé d'un trou

en son centre. Il est ensuite saupoudré
de cendres pour former une crofite

rehaussera un plateau.
savevs La rouelle du Tarn posséde

une saveur laiteuse, délicieusement
crémeuse, avec une pointe de noisette.

arriére-goit de noisette de vin fruité et vif, comme un
ddlicousomont doux. émilion, un cote-rotie, ou un savigny-  COMMENT LE DEGUSTER Parfait
les-beaune. avec des vins rouges fruités et 1égers,
le avee des un saumur
figues et un vin rouge fruité et robuste, ou un chinon,
de préférence de la région
de Cahors. FRANGE i s




Rove cendré

Généreusement saupoudré de cendres,
il provient d'une ferme ot I'on trouve

Rove des garrigues

Ce fromage frais porte le nom d'une

Sablé de Wissant

Ce fromage a pito mallo ot crtte

200 chévres roves aux longues cornes  aujourd'hui tres rares. Ces chévres

et i la robe rouge. Il nest fabriqué prodidient timpe deleit s jour
que de mars a décembre, bien que environ 2 litres, contre 5 pour

les chévres, robustes, restent. e fio

i Text de petits e dense

buissons, de baies et de paturages
sauvages parfumés.

SavEUR Sa texture est lisse et crémeuse
et sa saveur aromatique et herbeuse.

counENT LE DEGUSTER La pointe acidulée

et citronnée de son manteau de cendres

en fait un apéritif appétissant. Parfait
ave des baie, desfguss raches,
et un verre de ros ence.

fissant, sur

hwmsdu nord de la France. Roulé dans

de la chapelure, sa crofite est rugueuse
et « sablée », elle absorbe la bitre blonde
locale dans laquelle il est lave.

saveur Elastique avee de petits trous,
il est rich

saveun La pate est

blanche et donne la sensation de fondre
dans 1a bouche. Elle d

une forte pointe acidulée  laquelle

se superposent des notes de thym

et d'herbes sauvages.

comnEnT LE DEGUSTER Excellent avee
de la pite de coing et accompagné
d'un verre e cotes-du-ventoux rouge.

en bouche.
11 a Parome et le goot de la biere —
des tons de levure, légerement doux,
avec une finale dcre et rustique.

COMMENTLE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages en raison de son aspect
original. Comme tous les fromages

4 péte molle et crodite lavée, il est

& utiliser avec parcimonie en cuisine.
Servez-le avec une biere blonde

ou un verre de champagne.

e
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Roquefort AOC

Selon la légende, le roquefort fut créé il y a 2 000 ans, lorsquun
berger fou damour, distrait de sa tache par sa bien-aimée,
abandonna son repas, un morceau de pain et de fromage, dans la
grotte ou il s'abritait. Quelques jours plus tard, il se souvint du
fromage et s'apercut qu'une moisissure verdatre s'était

développée en son centre.

Depuis lors, les bergers affinent
leur fromage dans les caves calcaires
profondes de Cambalou. Ici,

on ne trouve ni produits chimiques,

ni moisissures indésirables,

ni rayonnages en aluminium qui
risqueraient de rompre le délicat
éaquilibre qui, depuis des siecles,
engendre I'un des meilleurs fromages
au monde. Les caves naturelles

font environ 300 métres de large et
Senfoncent; sur quatre ou cinq niveaux.
Le climat souvent rude, avec ses étés
chauds et secs et ses hivers froids,

et le paysage accidenté et rocailleux
ont forge, depuis des siécles, le lieu de
vie d'une race locale de brebis robustes.
La lactation dure de décembre  juillet,
et chaque brebis, nourrie d'herbes rases

Penicillium roqueforti, o champignon
responsable de la moisissure bleu-gris du roquefort,
FRANGE i Fyies
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et sauvages, produit environ 2 2 3 litres
‘un lait riche et savoureux. Il faut.

le lait de 6 & 8 brebis pour faire

un fromage de 3 kg.

Le roquefort est protégé depuis 1411,

lorsque Charles VIII signa une charte

octroyant aux habitants de Roquefort-

sur-Soulzon le droit de le fabriquer.

Tl fut le premier fromage, en 1926,

a bénéficier de lappellation d'origine

contrblée (A0C). Seuls ceux ignorant

tout e sa fabrication peuvent faire

Terreur de le comparer aux autres

fromages de brebis.

SAVEUR A maturité, la moisissure s'est
répandue jusqu'aux bords du fromage,
sous forme de marbrures et de poches,
et sa saveur est épicée, forte

et savoureuse. Malheureusement,

le roquefort est parfois consommé
trop jeune, lorsqu'il n'y a pas ou peu
de bleu, que sa texture est friable

au lieu d’étre harmonieuse

et que son attaque mangue

de vigueur.

CCOMMENT LE DEGUSTER

Le roquefort est sublime en morceaux
sur du pain au levain, épatant

dans les sauces ou émietté

sur des salades ou des pates.
Traditionnellement, on l'accompagne
avec un porto ou un sauternes,

‘mais il sera somptueux avec quasiment,
wimporte quel vin & dessert

qui atténuera son goit salé et mettra
en valeur la douceur du lait.

ALALOUPE

1l n’y a que 7 producteurs

de roquefort dans le monde,

chacun employant le méme procédé
de base mais arrivant tout de méme
2 produire des fromages ayant

un caractére propre. Le plus
important est Roquefort Socieéte.

‘*
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Poches de moisissure




CAVES La multitude de fissures

et do crevasses des caves de calcaire favorisent
la circulation de I et des moisissures.

Pour encourager Ia croissance des moisissures
bleues de Penicillium roqueforti,de grosses
miches de pain de seigle, céréale cultivée
Iocalement, sont installées dans ls caves,

En espace de 3 mois, elles développent

un manteau d'une fine fourrure grise qui,

une fols séchée et mise en poudre,

est saupoudeée sur les fromages encore jeunes.

Une fois quils sont percés, lair

ety développe des poches d'une
délicieuse moisissure bleugris. —

UEMBALLAGE ALUMINIUM Quatre
semaines aprés leur arrivée dans les caves,
les fromages sont emballés dans du papier
aluminium. Cela empéche la moisissure

de continuer a se développer sur la crofite

La crote est trés
ouverte et poreuse.

Meule dont un quart
& 6t6 découpé

AONVHA
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, mage & crofite
atuoell, dnit l’ongne fabriqué

maison utillse
S présont du lnit do vache. Originai

Saint-christopk Saint-d i Saint-félicien
Bien quo o romage do chévre Voil de che Alpe £
£th de la méme maniére avec un csmctél‘e bien pamcll!.ler
Jo saint. maure-de-touraine (v Fabriqué dans les Alpes-d avee d
p.92-93), il est produit en dehors Provence, prés de Sisteron,
de la zone délimitée par PAOC. il est décoré avec des brins de lavande  de la région Rho

Le fromager doit done employer
un autre nom. On le trouve nature
ou cendré, tel quil est représenté ici.

SavEUR Affiné dans un environnement
trés humide, il développe une croite
‘molle, collante et ridée et une texture
crémeuse. Il est nettement caprin,
avec un goiit de noisette et un léger
ardme de moisissure.

CoMMENT LE DEGUSTER Excellent.
avec un vin blanc frais de la Loire

ou un rouge léger de Chinon.

sous le nom de carré saint-domnin.

swveun La texture lisse fond dans
1a bouche, I

ne-Alpes, | ressemble
au saint-marcellin, mais il est
sensiblement plus grand.

SAvEUR La crotte est trés molle, ridée
et crémeuse ; lintérieur varie de ferme

de lavande et les saveurs nubuln
associées & cette terre noyée de soleil.

comeT L pecuste 1 conlura

a trés crémeux,
avec une dél.\mie saveur de noisette.

COMMENTLE DEGUSTER Accompagnez-le
dan via rouge frten gt comme

St bt ek P

un muscat de Beaumes-de-Venise doux.

ou un vin de paille
by

FRANGE St Floen frire Apes
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Ce fromage pale et crémeux se fabrique
i les maisons

et les fermes de la région du Dauphiné.
Traditionnellement fit avee du ut do
il Iest aujourdhui avec du lait

de Iige du fromage, mais les meilleurs
et sont mous

Saint-florentin Saint-jacques Saint-marcellin
Saint-Florentin, une ville située l.nfamm\lonfnbnmcefmmngu
imif & pite depuis d
de Chablis, se Mnl.isiheﬂ-'
au ceur de Pune des meilleures régions e let, prés de Paris.
laitiéres de France. Les ﬁomugsl de style A Torigine, il #'agissait d'une exploitation
traditionnels avec leur crogte br \:éré-.l\h‘e avec un petit troupeau de vache, & de rares exceptions prés,
Jactivité laitiére n'a cessé
mplma ‘par des fromages md\umnh dz prendre de lampleus, au point que savir Le goit, la texture
plus et Papparence varient en fonction
£m avec le lait de leurs bétes, les occupe
savUR La erofite lisse et luisante désormais six jours sur sept. ont une crote o
posséde un arbme fort et pénétrant, a Pintérieur. Le saint-marcellin peut

salée. Elle peut aussi étre assez épicée.

saveuR La crofte, fine et trés douce,
renferme un intérieur crémeux
dont Ia texture peut aller de ferme
 presque coulant ; avec une subile
saveur de i

aller de ferme & crémeus, voire presque

liquide, avec une égere et subtlle
citronnée et un ardm

de Bmam

comueNT LE DEGUSTER Excellent passé au
‘un beaujolais léger

fiodt i

dans une salade fraiche, servi

avec un bourgogne robuste. coeNT 1
d'un vin rouge léger,

;, comme
un pomerol, pour qu'il ne soit
pas dominé.

four
et fruité on an ebtes-du-rhone fruite
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SRES Régulitrement frotté
avec un mélange d'annatto et de saumure,
ce fromage a développé une superbe croite
orange et collante sur laquelle, une fois

les lavages acheves, prospere la moisissure
blanche Penicillium candidum (voir p




Saint-nectaire AOC

Le saint-nectaire, 'un des grands
fromages frangais, est fait avec du lait
de vaches salers qui broutent

sur les paturages volcaniques riches

et parfamés des hauteurs de I'Auvergne.

Les méthodes de fabrication sont
régulées par une AOC depuis 1955.

saveui A maturité, la crodte épaisse
libére un arome subtil et légérement
icre de paille et de champignon.

La péte doit avoir un goit prononcé
de noisette, de lait et de patures
luxuriantes.

CoMMENTLE DEGUSTER Mangez-le tel
quel avec du pain croustillant
‘accompagné d'un vin léger et fruité,
particulierement un cotes-d’auvergne
ou un edte-roannaise.

Saint-nicolas-
de-la-dalmerie

Au monastere de Saint-Nicolas, fondé
en 1965, les moines cultivent
et élevent des chévres. Ils ont créé,

en utilisant le lait cru de leur troupeau,

un fromage parfumé, exhalant

1a senteur du thym. Au fur et & mesure
que la crofite se développe, elle passe
dlorange pale & marron. Lintérieur

est parfaitement blanc.

saveuk On retrouve ici ce qui fait
les meilleurs fromages de chavre :
un goat salé, fruité, des saveurs
profodes,une fermeté au toucher,
‘mais du fondant en bou

COMMENT LE DEGUSTER Accomy
dun verre de vin blanc sec et ffulté

Sarments d’amour

Pendant des sidcles, les vignobles
autour de Lyon furent aussi le lieu
de vie des troupeaux de

sepe e e e

ces sympathiques

Ce sont. u\lx qui ont mlplré le «sarment
d'amour » qui le décore et lui

25 il

saveun Le sarment d’amour
a une pate blanche dense, savoureuse
en bouche, et une saveur caprine
subtile mais nette.

COMMENT LE DEGUSTER Son aspect

séduisant et sa petite taille en font
un apéritif parfait ; servez-le avec 28
un rosé frais, voire un vin pétillant.

Age | serane.

Poids et forme 505 e




Selles-sur-cher AOC

Ce fromage de chévre réputé est protégé
par une AOC depuis 1975, ce qui
a permis de maintenir ses méthodes
de production artisanales. Il faut environ
Latedalan

selles-s

SAVEUR Sa texture est ferme mais il fond
dans la bouche. Son goit mélange laigre,
le salé et le doux. Les gens du coin
mangent aussi la crodte, car ils estiment
queelle lui donne son vrai gott.

comNTLE DECUSTER Mmem ke

Signal

Ce fromage saisonnier n'est fabriqué
que de mars & novembre avec le lait
de chevres broutant prés du lac
d'Aiguebelette, en Savoie. Il s'agit

du troisieme plus grand lac de France,
et n oatrire or fabuleux
de et de foréts surplombées
par le ‘massif de 'Epine, qu'Hannibal,
avec son armée et 37 éléphants,

a franchi en 218 avant J.-C.

sAvEUR Sa péte riche et trés dense

est assez semblable & celle du charolais
(voir p. 49), tandis que sa saveur évoque
les fleurs des montagnes.

Ce fromage lavé & la saumure fait
partie de la famille des époisses,

‘mais le soumaintrain est plus grand
et se mange bien plus jeune, lorsqu'il

et frais. On peut le laisser vieillir
jusqu'a hiver, ou il aura une croite
légerement plus dure.

savevs La crofite est & peine formée,

‘humide et orange, et la pate est molle
‘mais granuleuse. Elle ramollit encore

en vieillissant. Son goit est salé

et il a un aréme pénétrant

lumugeu i léﬂemde'l\mmns,
comme le chinon et le bourgueil.

Consommez Ce fromage
ce fromage savoureux avec des fruits  jeune doit étre accompagné par
des bourgognes charpentés,

frais et mirs, comme des poires
ou des mires sauvages.

comme un nuits ou un beaune.




Tarentais

Cet authentique fromage fermier,
ou de ferme, provient de la vallée

de la Tarentaise, dans les montagnes
qui longent Italie. Il est lavé avec

un vin blanc de la région. Les meilleurs
fromages sont ceux que on trouve chez,
Denis Provent, affineur a Chambéry.

iR Le tarentais a des saveurs
de beurre et de flers avec une longue
fnse Bien qu'sn général on I mange
frais, on peut le laisser vi
pour quiil développe une saveur
plus piquante.

i e i
ou servi tel quel sur du pain ou

Pite o coing, T va également bien
avec les salades et les légumes sautés.

R Ages
B 15105537065
Poids ot forma 24 , 15
a0 15,00, H 85 om.
{ Lot Crie

Taupinette
charentaise

Ce fromage est & son optimum

au printemps. Le caillé de la taupinette
est placé a la louche dans des moules
en forme de dome pour 'affiner. La
croiite gris-blanc et fripée du fromage
une fois fini ressemble & du corail.

saviun La taupinette a une saveur
douce, rappelant parfois la noisette,
qui devient plus forte et robuste

au fur et & mesure de

s e

Tétoun de santa agata

Le nom de ce fromage de chévre
de création récente signifie « téton

de santa Agata » en raison du grain

de poivre qui se trouve 4 sa pointe. Le
fromage repose sur un lit dhuile dolive

provengale douce et herbeuse et dherbes
finement

hachées. Cela lui confere
un goit et une apparence originaux.

savEUR Le contraste entre la péte
bl , crémeuse et lisse et Ihuile
ive mélée aux herbes fraiches donne

de la moisissure. Lorsquell
sa texture est lisse.

Jeune,

quali ique particuliere.

couMeNT L DBCuSTER Pour un efft

‘et appétissant

fromage se sert avee un vin rouge,
comme un pinot noir ou un saintjoseph.

du pain ou legemmem o ot

excellent avec un rosé ce léger.

o
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AOC

Le lait de ce fromage & pite pressée
est donné par des vaches qui broutent
sur les paturages alpins du parc
naturel des Bauges. Les champs
de fleurs sauvages leur procurent
un régime alimentaire ri
qui se retrouve dans les saveurs

et complexes du fromage.

savEvR Une des tommes de Savoie
les plus goditeuses, car elle est, faite avec
du lait entier et est Iégérement pressée
‘pour obtenir une texture
le minuscules trous. Avee 'affinage, la
crofte s'épaissit, se ride et devient grise.

counENT LE DEGUSTER Avec des noisettes
et des pruneaux ; dans des omelettes,
des soupes ou des salades contenant
du fenouil et de Pendive.

Samans.
Poids et forme 11141,

de Banon AOC

AOC depuis 2003, le banon tient son

‘nom de la ville ou il est né, en Haute-
Provence. Il est exclusivement fabriqué
avee du lait de chévre posé

obtenir une texture douce et délicate.
saveur Maring dans de l'eau-de-vie
et frotté avec du poivre, tel le banon
il peut se parer d'une multitude

de saveurs étonnantes.

COMMENT LE DEGUSTER Délicieux

avec des figues fraiches, des noisettes
et un verre d'eau-de-vie ou un rosé
local.

Tomme de brebis corse

Ce fromage a pite pressée, typique
de la Corse et fabriqué avec du lait

Hs et st ui crobts sl
brune et ridée. Il ressemble & lossar

iraty, son homologue basque.

saveus I dégage un somptueux
‘mélange de divers aromes de la Corse,
dont le poivre et les herbes sauvages
‘du maquis.

comeNT L DEGUSTER La confiture
de figues constitue un accompagnement
trés gotteux. Ouvrez un bon vin corse,
un chinon, un menetou-salon

ou un faugeres.




To T de chartreux  Tomme de chévre
des Bl it pariedo1a famill des des Charentes
Ce fromage de ch om générique  Ce fromage n'est produit que
pmdmtdlmlul’ymnéa, duﬁnmnpdeSavmequl,u leulﬁermurllu'l’ﬂndstnrM
plus e pour la qualité do son lnt Rnnlnn du p.mdnmur, ne sont pas dn !‘ Rochelle. Ce chévre est lavé deux
de hnhu. C'est durant les mc us semblables. Ce ‘mélange
de printemps et d'été que ce fmmze saveur d’herbes daa mﬂntlgnu des dl lum\lre etde vin b]mn local
est le meilleur, ce qui cor i raclette suiss pou ‘complexit
‘au moment ol les paturages (voir p. 241), lus d’att: d et de
de montagne sont les plus verdoyants.  Cette similitude n' pour I ls il

car ses fabricants viennent de Suisse.
saveUR Le got est riche et beurré, saveuk La saveur est riche.
il fond dans la bouche. Laréme, saveui De doux et laiteux jeune, Onymvuve]evmtdel.umer
agréable, est fleuri et original. i qui vient de La crodte

o, o

COMMENT Mari i

rustique avec un jurancon doux.

Avec des fruits

‘COMMENT LE DEGUSTER Servez-le

(COMMENT| i
frais et un vin de Savoie léger et fruité
ou des vins régionaux plus riches,

un mondeuse.

pommes,
des noix ou un vin blanc moelleux,

s
L
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FRANCE

Sainte-maure-de-touraine AOC

Les chévres furent introduites dans la Loire au vir siécle par les
Sarrasins, qui laissérent également derriére eux un savoir-faire lié
au fromage qui perdure encore. Aujourdhui, les fromages de chévre
de la Loire sont considérés par les amoureux du fromage du monde
entier comme la référence en matiére de chévres frais affinés.

1ls regroupent six fromages AOC :
le chabichou du Poitou (p. 49), le crottin
de chavignol (p. 54), le pouligny-saint-
pierre (p. 78), le selle-sur-cher (p. 88),

le valengay (p. 97) et le sainte-mare-
de-touraine. Ils peuvent revétir toutes
les formes possibles, des petits boutons
aux cloches et aux poires, en passant
par s briques,les roues, les eylindres,
s biches et les pyramides. Ce sont tous
des classiques incontournables, mais

e sainte-maure-de-touraine, auquel
jusque récemment on faisait référence
sous le nom de « long chévre », est

Tun des plus populaires. Sa crodte

est bée d d: rte d

ALALOUPE

Comme beaucoup de fromages

frais affinés, le sainte-maure

eilleur lorsqu'on le laisse

r harmonieusement entre

les mains d'un affineur qui le vendra,
4 différentes étapes de maturation
en fonction des goiits de sa clientéle.

F

parfait aux chévres, qui produisent une
importante quantité d'un lait aromatique
et de grande qualité. Les meilleurs
fromages sont fabriqués entre Paques

et la Toussaint, au début du mois

de novembre.

SAVEUR La cendre de bos crée
un franc contraste avec lintérieur,
parfaitement blanc et légerement
granuleu. Au fur et & mesure

de la progression des moisissures,
il devient plus dense et la saveur
fraiche et citronnée, avec de légéres
notes denoisett, sinensifo ot volue

Lorsque le fromage vieillt,
les rides deviennent plus profandes
— et plus prononcées.

moisissures bleues et touffues, tachetées
de rose et de jaune. Uabondance des
précipitations, la chaleur des étés,

la richesse des péturages, les bois, les

vastes rivieres et les collines arrondies
dela Loire procurent un environnement

Les chévres alpines et saanen produisent lo

vers un
typique des chevres de aLoire

1 ne doit toutefois pas développer
le goit caprin et musqué
que beaucoup de gens
napprécient, pas avant
que la surface ne soit
profondément ridée et
couverte de moisissures
gris sombre et rougedtres.

co!
DEGUSTER Sa forme
inhabituelle en fait,

un gjout plaisant sur
un plateau de fromages,

de chévre, omniprésente en France,
il est associé & des tranches de pain g
il ot

it employé i maure.

FRANGE G o1 o s

de noisette et son caractére aromatique.

Malheureusement, des chefs un peu

partout dans le monde ont considéré

que n'importe quel chévre pouvait faire

Taffaire. Mais, en fait, le terme chévre

fait uniquement référence aux fromages
dela Loire.

compagnons seront un blane frais, un rosé
léger ou un vin rouge fruité de la Loire.




quele fromage a été
fabriqué par

un producteur
artisanal, Vous
pouvez lutiliser pour

soulever le fromage,
mais il risque
de se défaire en gros

inesthétiques.

LE MOULAGE Le caillé, mou, humide

et fragile, obtenu par coagulation est versé.
1a louche dans des moules en forme de biche
pour quil ségoutte et se mette en forme.

La surfuce est enrobée
dune moisissure
poussicreuse bleu-gris. ——

LA CENDRE Les bikches sont
‘saupoudrées d'un mélange de sel

Te caillé jeune, immaculé, blane

et humide. Le fromage doit avoir
‘au moins dix jours lors de sa vente
pour satisfaire aux rigles de TAOC.

LAFFINAGE
Progressivement, le fromage
commence & perdre de Mhumidité,
une crotite molle, fine et ridée

se développe et la surface attire

Biiche coupée en ¢
T palle st placie et familier du Penicillium
La texture du

T st e candidum, puis, dans les 12 jours
it forme, que e fromage a été fubriqué St uos delicaising
presque friable. par un producteur artisanal.

loux.

fumée, apparait et prend

sur l moisissure blanche.

HONVHL
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Tomme aux herbes

La tomme aux herbes est
une des variétés des célebres tommes
frangaises. Elle présente une

couche d’herbes pressées sur la crodte.

saveu Elle est souple quoique dense
et plus beurrée que la plupart

des tommes, Elle absorbe Iessence
des herbes aromatiques qui couvrent
Ia croite, o dominent le thym

et le romarin.

COMMENT L DEGUSTER Rien ne vaut
une tomme achetée localement

que T'on consomme avec du pain
croustillant chaud et un rouge local,
comme un cornas.

FRANGE s Aoes

Age 5 mos

Polds ot forme 1 15,0
Tallo 0 200, 6 o s

Tomme de Savoie

La tomme de Savoie, nom générique
pour ce type de fromage savoyard, varie
selon le producteur, le village et

les saisons. Certaines sont parfumées
avec des herbes et des épices comme

le cumin, ou bien vieillies sous une
épaisse couche de marc (ce qu| reste
‘une fois que le raisin a été pressé).

saveUR La saveur peut varier

de laiteuse et douce  salée et
rappelant la noisette. Elle a un arome
herbeux et rustique. On trouve parfois
une étiquette arborant quatre ceeurs,
ce qui est une garantie de qualité.

connexT L DEGUSTER Excellente passée
au four ou fondue. Essayez-la avec

des vins de Savoie légers et fruités

ou un vin vif comme un mondeuse

ou un abymes,

FRANGE i s
Age

Laitvase
Classifation 5 1555
Productour s

Tommette de brebis
des Alpes

Les hauteurs importantes

de cette région donnent des paturages
magnifiques qui influent sur

les merveilleuses saveurs des fromages
que l'on y produit. Celui-ci est produit
en petites quantités et se distingue par
sa croite brune. Il est fait avec du lait
de brebis, comme son nom l'indique.

savevr Ce fromage renferme

un mélange d'aromes délicats

et de saveurs herbacées évoquant,
les prairies alpines.

(COMMENT LE DEGUSTER La confitus
iyt
accompagnement. Servez-le avec

un vin rouge fruité et charpenté,
comme un chinon ou un menetou-salon,

FRANGE e
7

o o
{ Tailo 0 11507, 4om
Laitfete

Classfcation i i
Poductour D




Tommette de chévre
des Bauges

Produit en petites quantités,

en Savoie, La tommette est une petite
tomme et désigne habituellement

un fromage de petite taille produit
dans une modeste ferme de montagne.
Sa crofite est dure, séche et gris-brun.

swEUR La pate légérement humide,
molle et collante vous emplit la bouche
des saveurs des montagnes. Ses aromes
sont subtils et structurés.

Trappe d’Echourgnac

i 1868, ol s Yelaya
chourgnac emploient le lait
e svolsinantes pour fabriquer
ce fromage artisanal. Produit en petites
quantités, i vaut 1a peine détre
recherché.

saveun Le lavage avec de la liqueur
de noix donne 4 la crofite une couleur
brun sombre appétissante. La pate,
souple a un goat fumé et une saveur
simple et équilibrée.

comnent L piGusTER Ce from:

devient coulant et file lorsqu'on le cuit,
it cdarvient x o

COMMENT LE DEGH
= Feusajo dohbrre un yin blace
de Condrieu, fruité et charpenté.

pou
farcir des raviolis maison. Servez-le
avec du cidre ou un cahors rouge
ou rosé.

LiAssociation des fromagers caprins
Perche et Loir est un groupement.
doseptartsans fromagers o d lveurs
de chevres fondé en 2002 afin

o o romeguavie el

de leurs troupeaux. Celui-ci a la forme
dun tréfle & quatre feuilles.

E

saveun Sous son manteau doux et fin
de moisissure bleu-gris, la pate

est tendre et le godt poivré et long
en bouche.

conniENT LE DEGUSTER Servez-le avee
des figues mires et sucrées et des baies
raiche, accompagné dun sauvignon
blan

» FONVHL

FRANGE G
Age 2ranes
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Trois cornes
de Vendée

Aprés un arrét de plusieurs années,
la production de ce fromage de chevre
frais, avec sa forme triangulaire
particuliere, fut relancée dans

les années 1980 prés de la ville
chtiére de Marans. Son n

Iui vient de la forme de la corne

de la célebre chévre de monsieur
Seguin d’Alphonse Daudet.

savEUR La pate est grasse et riche,
avec une saveur aigre-douce.

Il est préférable de le manger frais,
maia on peut ussi o Iaisser vieilic
une ou deux semain

COMMENT LE DEGUSTER A essayer
avec des vins blancs secs de la Loire,
comme un sancerre ou un chinon.

FRANGE P O, P do Lot

m—nm—zzr voge

Truffe de Valensole

La zone autour du village de Valensole,
en Haute-Provence, est réputée pour
ses truffes. Ce fromage formé & la main
refléte bien ses origines, car il est
couvert d'une fine couche de charbon
de bois qui lui donne aspect

de ces champignons trés parfumés

et recherchés.

saveuRt Mou et presque mousseus,
avec une délicate fraicheur citronnée
et une note d'herbes sur la finale.

COMMENT LE DEGUSTER Summum du luxe,
essayez-le mélangé a des pates

avec de fins copeaux de truffe fraiche.
Servess svec u vin lane liger
‘comme un coteaux-y

ou avec un rouge légor et fruité
comme un beaujolais.

U bel fiuritu

Ce fromage & croite lavée posséde
une enveloppe épaisse, légérement

des rares fromages de brebis corses
confectionnés avec du lait pasteurisé.

saveun Souple, lisse et erémeux,
avec de petits trous qui parsément
la pate jaune pale. Sa saveur douce
et aromatique refléte les paysages

corses et les herbes sauvages

que mangent les brebis.

comexT LE DEGUSTER Le u bel fiuritu
peut s'apprécier avec des vins rouges
structurds et charpentés, comme

un muscat du cap Corse

ou un frontignan 12 ans d'age.

Taille 0 11 o, H 4 o
[




U pecurinu
Clest un fromage corse a croite lavée
particulierement dense. Gréce
& son climat chaud, a la robustesse
de ses races locales et aux paturages
sauvages et diversifiés, la Corse

est réputée pour ses ﬁomng&q
uniques et p:

saviur Ce fromage & pite molle
est tendre et beurré et dégage

une saveur herbacée complexe mélée
de tonalités végétales. répété
lui confere un gotit viandeux

et un arbme rustique et dcre.

conmENT LE DEGUSTER Les Corses
i

Valencay AOC

On dit que ce fromage était autrefois
en forme de pyramide, mais quen

Ie voyant Napoléon se mit en colére
car cela lui rappelait sa défaite

en Egypte. De rage, il en sectionna le
sommet d'un coup d'épée, lui donnant.
ainsi une forme tronquée. Le valencay
bénéficie d'une AOC depuis 1998,

savui Ce fromage & crofite naturelle
est couvert de cendres de charbon

de bois mélangées & du sel. Sa pate
est molle et humide et il posséde
une saveur douce et rappelant
Iégerement la noisette.

de figues ; un vin rouge fruité sera
un excellent partenaire.

rooutipbsiny o ot B
et fruité du Berry on de la Touraine,
sancerre.

Venaco

Ce fromage, parmi les plus réputés
de e, porte le nom du pif

potit vilage corse o il it el
fabriqué. Clest un fermier a crodte lavée.
Le meilleur de la production se situe
entre le printemps et Pautomne, lorsque
e lait est produit par des brebis

qui paissent des piturages riches.

saveuR Sous sa crodte orange fine

et poisseuse, la pate est dense,
‘molle et collante

avec un goit structuré et épicé.

comENT LE DEGUSTER Etalez-en

une petite quantité sur du pain

avec des herbes, de Tail ou de Ihuile
dolive, il constitue un excellent en-cas.
1l est préférable d’accompagner

ce fromage fort et gotteux d'un g'mnd
rouge, comme un gigondas.

| Producteur (ivss.
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| de cendres fines, une sure blanche
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Ventadour

Le ventadour vient de Corréze, un
département du Limousin qui affirme
avoir sur son territoire 5 000 km
de rivires, dont la Corréze elle-méme.
La campagne encore intacte de ce lieu
rural idéal permet & des fermiers
talsque Xavier Cornet dsasouvir leur
pour la fabrication du fromage ;
7% i ca Eracamier, oo
réputée, en 1977.

swvek Le godt de ce fromage de chévre
varie en fonction de son age : il peut
étre trés doux ou épicé, mais il est
toujours gorgé de saveurs subtiles
auxquelles se méle une note caprine
délicate.

COMMENTLE DEGUSTER Avec un vin blane
dela Loire un sancerre.

Vieux-boulogne

Considéré comme I'un des fromages
les plus odorants au monde, le vieux-
boulogne est lavé plusieurs fois
31a bire pendantsa fabricatin,

ree de son arome, son goiit
est pu agramf ou écrasant.

saviUR Sa crofite est orange et la pite
uteuse, avec de petits trous.

Etonnamment, le goat du vieux-

boulogne n'est pas trés prononcé :

sa saveur est au contraire riche et suave.

COMMENT LE DEGUSTER Tl est trop fort
pour la plupart des plats et il vaut

biére de bonne qualité au champagne,
en passant par des vins rouges
charpentés.

Vieux-lille

Les mineurs en mangeaient

lorsquils étaient au fond des puits.

1l est surnommé le « puant de Lille »
oule « fromage qui pue de Lille »

& cause de son arome fort et rustique.
11 ressemble au maroilles, mais il est
plong, plutt que lavé, dans de la
saumure, et son affinage est plus long.

saveur Il a un godt trés puissant,
salé, voire piquant, avec une crofite
fine, & peine formée, légerement
collante et orangée, dont la texture
est souple, dense et un peu séche.

comuEnT LE DEGUSTER Tl se sert avec

des baies de geniévre et des boissons
diverses : biere, café noir, voire des vins
legers. Son oot et pas auss dcre
que son

FRANCE N s Gl
g 345
loh-nhl-srsumve
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D’autres
fromages
de France

Les fromages qui suivent sont
rares, soit parce qu'on ne les
trouve qu'a certaines saisons,
soit parce quiils sont produits
dans des régions treés isolées.
De ce fait, il s'est révélé
impossible de les photographier,
mais, comme ce sont

des exemples importants

et intéressants de fromages
francais, nous vous

les présentons.

Alors, lisez, savourez,
et en chasse |

Boulette de Papleux

Variante de la boulette d’Avesnes,
Ia boulette de Papleus est fabriquée
avec du maroilles jeune et imparfait
au lieu de caillé frais. Il est ensuite
mélangé avec du poivre, des clous
de girofle, de I'estragon et du persil.

savEUR Sa crodte lavée a la biére,

d'un rouge profond, est couverte

de paprika. Sa pate est jaune ivoire

et parsemée dherbes. Cest un fromage
trés fort, pimenté et épicé en ce qui
concerne son ardme comme sa saveur.

conmenT LE DEGUSTER Clest un fromage
dhiver revigorant. Il accompagne
bien la bitre, les vins trés charpentés,
comme le cahors ou le brouilly,

ou un verre de gi

FRANCE 11 205 0
Rgo2 5 .

Abbaye-de-troisvaux

Tl s'agit de I'un des fromages produits
& labbaye de Troisvaux. Ce fromage

& péte molle et crofite lavée s'inspire
des trappistes, comme le trappe-de-
beval. Un autre de ces fromages porte
Ie nom de losange-de-saint-paul. Clest
également un fromage a crote lavée,
mais il est moulé en forme de losange.

savur La crodte élastique est jaune-
orange, car elle a été lavée a la biere
pendant la maturation. La pa

‘est lisse et crémeuse, sans amertume,
et son arome est doux.

comexT L pEGusTER Mariez ce fromage
avec un vin rouge léger et fruité,
comme un beaujolais ou un bourgogne

FRANGE ) s
hae's 5 -
Poids ot orme 250 162 .
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Bastelicaccia

Originaire du sud de la Corse,

le bastelicaccia est un fromage

de brebis doté d'une croite fine

et fragile. On le fabrique en ajoutant
un peu de présure ; cela allonge

le temps de coagulation et permet
d'obtenir une péte lisse et crémeuse.

saveuR « A lancienne », fabriqué Phiver,
illest fin, fragile et trés crémeux. Plus

il est jeune et frais, plus il a de caractére.
Toutefois, la plupart des producteurs
Taffinent plus longtemps, ce qui

Iui donne une saveur plus robuste.

consiet LE DEGUSTER Comme il S'agit
d'un fromage rare, il fera impression
sur un plateau de fromages. Servez-le
avee un vin rouge léger,

comme un chinon.

FRANGE Cose
Rge 2 6 seranes.
Polds et forme 1003 5
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Crabotin

Le crabotin est un fromage de chévre
injustement méconnu. Son nom vient
de loccitan crabot, qui signifie caprine,
et concerne donc tout ce qui toue

ala chevre. Le fromage est lavé

4 la saumure pendant sa maturation,
ce qui lui donne une crodte

orangge typique.

savus Ce délicieux fromage posséde
une péte molle, une saveur fruitée,
douce et assez crémeuse, et un arome
caprin prononcé.

(COMMENT LE DEGUSTER Le crabotin

est excellent avec du pain croustillant
et des confitures de fruits. [l se marie
trés bien avec le madiran.

FRANGE fquti, Wi P
 Aoe 6 =
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Crémet du cap
Blanc-Nez

Un fromage fermier double-creme,
& croiite fleurie, & la fois rare

et magnifique. Il tient son nom

des falaises d’argile blanche du cap
BlanaNex, antow Boulogracrber
et Calais

savEUR Sa haute teneur en creme
Iui donne un gotit trés riche

avec une longue finale en bouche.

Sa saveur salée évoque la brise marine.

commenT LE DEGUSTER Délicieux

avec du pain et du miel. Accompagnez-

le dun champagne ou d'un vin blanc

fruité, comme un montlouis de la vallée
le 1a Loire.

FRANGE W £y Nt P 0 Cads
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Fort-de-béthune

Les fromages du Nord-Pas-de-Calais
sont connus pour leurs fortes saveurs,
etle fort-de-béthune est 'un des plus
forts, Ce fromage au lait de vache fut, &
une époque,

Mascare

Ce fromage de chévre provient de
Banon, dans les Alpes provencales. Sa
croilte fine et naturelle est enveloppée
dans une feuille de chitaignier. C'est un

par les mineurs, qui le consommaient.
avec la biere locale. Il est fait en
plongeant le maroilles local dans

de la saumure pendant 3 mois.

saviuk Le processus de fermentation de
ce fromage lui donne une texture trés
crémeuse et soyeuse, mais également
une saveur d'une force qui met les
larmes aux yeux.

commeT L DEGUSTER Etalé sur du pain
avec un verre de vin rouge charpenté,

comme un faugéres du Languedoc, ou

une eau-de-vie.

it .

Pods o forme (-5
Tl it

Nimois

Intéressant sur un plateau

e fromages, ce fromage de chévre
de création récente est lavé avec
du costidres-de-nimes, un vin rouge
Iocal, pendant sa fabrication.
Cela donne & sa croiite une couleur
rouge sombre typique.

saveuk Le nimois a une saveur
puissante et prononcée. Pour cette
raison, il vaut mieux le consommer
seul.

cosmeNTLE DEGUSTER A apprécier seul,
avec un vin rouge tel qu'un costiéres-
de-nimes ou un pic-saint-loup.

FRANCE L Foiston

fromage qui n'est fabriqué
que par un seul producteur. Il est donc

rare en dehors de sa zone de production.

SAvEUR Sous sa crodte molle et

Mont ventoux

Ce fromage de chévre est unique

en raison de sa forme inhabituelle.

1l est moulé en forme de cone pour
représenter le mont Ventous, la célebre
‘montagne qui domine le paysage

du Luberon. La moitié supérieure

du fromage est blanche, pour évoquer
a partie calcaire de la montagne,

le mascare posséde une saveur douce

et laiteuse, pouvant rappeler la noisette,
et une pite molle, presque coulante

sur les bords lorsquil saffine.

COMMENTLE DEGUSTER Ave du pain frais
et croustillant provenant du marché
local, accompagné d'un vin rouge,
blanc ou rosé vif et fruité, avec

une préférence pour ceux du mont
Ventoux ou de la Durance.

FRANGE Perce Apes O

Persillé des Aravis
Son nom vient du veinage irrégulier,
de couleur vert foncé, qui ressemble
a du persil, d'od le terme « persillé ».
Ce fromage de chévre est produit dans
Taillss Sea ALavly sn H ;

des Vosges, en Lorraine ; dans
régionale, barg signifie la montagne ;
et kass, le from: mage Clot dgalament
dans cette des ferm

a
et représente la forét.

saveUR C'est un fromage tendre
et onctueux aux saveurs
et aux ardmes rustiques.

ComnEnT LE DEGUSTER Placez-le sur votre
plateau de fromages et accompagnez-le
d'un vin rouge charpenté du Vaucluse,
‘comme un gigondas ou un mont-
ventoux.

Classfcaion 5
Producteur D

Tomme de bargkass

La tomme de bargkass vient du massif
a langue

Deux fromages similaires sont fabriqués
dans les vallées voisines : le persillé du
Grand-Bornand et le persillé de Thones,

saveun Trés salé, dcre et épicé, avee

un arriére-godt puissant. Sa texture
est semblable a celle d'un vieux
cheddar, et le meilleur de la production
alieu en été et en automne.

COMMENT LE DEGUSTER
Avec tous les vins rouges charpentés,
comme un mondeuse, un beaujolais-
villages et un chinon.

FRANGE (0 Aocs

Age e

Poidsstome 14 552
W

Classfction i il
Producteur (1

produisent le munster.

saveuR La pite est molle, élastique,
avee quelques trous. Il dégage

un arome léger et doux

avec une saveur de noisette

et un arriére-goiit légerement acide.

comENT LE DEGUSTER Les gens du crd

le mangent souvent avec un pain noir
au levain. Mariez-le avec un bourgogne,
comme un pommard,

, ou un vin

du Rhone, comme un chateauneuf-
u-pape.

AONVEA
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Almkiise

1 tient son nom de Pallemand Alm, qui

Asiago DOP

Produit i dans des régions

signifie « paturage alpin ». Ce fromage,
en partie au lait cru entier et en partie
au lait écrémé, est I'un des plus anciens
de Bolzano, Les fromages sont
retournés, grattés et brossés chaque
jour pendant trois mois jusqu’a ce quils
aient une couleur allant de blanc ivoire
& el il e
trous.

saveUR Got affirmé, avec des notes
‘plutdt douces et un arme floral
évoquant les prairies alpines.

comenT L pEGusTER TI Se rape et fond
‘bien. Bmballé dans de fines tranches
@aubergine poélées, servi avec du pain
aux olives et un schiava grigia blanc.

officiellement reconnues, ce fromage
tient son nom d'un plateau homonyme
des montagnes de la Vénétie. Deux

formes existent : le  pressato, ala pm
molleet

Bagdss est le surnom local des habitants
de Bagolino, Fait avee le lait eru de bétail
‘paissant sur des paturages de montagne,
ce fromage & pate pressée doit étre affind
pendant au minimum 12 mois,

4 8 36 mois.

ient des pats de basse ulhmd2,

e et
de paturages de montagne.

saveur D'une texture humide

et élastique, le pressato est parfumé,
plutdt salé et légérement piquant.
Liallevo est plus sec. I mrriu
Torsqu'on le d

sont brossés avee de Thuile de lin brute,
e qui donne & la crote une couleur
ocre-brun,

saveus De forts aromes de safran,
‘puis de prairies en fleur et de foi
Des notesde vrdure

une saveur salée et épmée

(COMMENT LE DEGUSTER Parfait avee
un cabernet-sauvignon des cols orientaux
du Frioul ou un forcolato maculan.

gotit
d'amande et une finale piquante.

(COMMENT LE DEGUSTER Comme fromage
de table ou rapé sur des pa
avec un vin robuste, comme l'&mmn&

go 55 = AL o o i MALE Lot &y
Poids et forme 1114 1 Hgoria 12 s
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Bastardo del grappa

Fabriqué dans les chalets dalpage
autour de Grappa durant I'6té, son nom
«bastardo » vient du mélange de lait
de brebis, de chevre et de vache
avec lequel il était fait. Aujourd hui
il west produit qu'avec du lait de vache
cru. Sa eroite est jaune moutarde

Bettelmatt

Onﬂicqnelnuvmudoaeﬁvmngu

Bitto DOP

Baptisé du nom du torrent Bitto, ce
Fosar brig Al s

uniquement sur les p«mr.;u litade
du val dOssola,

mm.aumﬁ:gmnmmm.'

unique vient-l simplement de la qualité
dmprnmu

les utilise. Clest 1a que le processus
, mais il

s T

brantivieh,

savEURLa pte légére, parsemée

depeitstrous,atconens pile
s'assombrit en vieillissant. LUarome

boif m e

de notes d'herbes sauvages intensifiées.

par la maturation.

cownumTLE DEGUSTER Avee de la semoule
oudes

et un cabernet franc ou un chardonnay
pétillan.

amlam:memmmsd.pmdm
que le gruyere.

saves Quelquefois parsemé
de trous irréguliers de taille moyenne,
il posséde un arome fort, beurré

et herbeux. Sa saveur est douce
quoique salée, avee une finale terreuse.

et peut durer jusqu'a dix ans.

saveui Lorsqu'il est jeune, ce fromage
a une saveur douce et

qui développe des notes de noisette
et de caramel caractéristiques aprés
au moins six mois de maturation,

cowmr s souETEs On Femplie dans
des plats locat

mwmmeﬂ'omng!dnuh
dmth@sbmuvacdehpul—m

un genre de ugluedlee. etles marr.
des beignets & la pate
d
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et pres s des panicrs

inefis sortidos paniers, il st ot
avesde Ihuile dolive, o quelqueis
dvinaigne,pour lui donger ceto erotte
cireuse ot lsso saupoudrée de moisissorcs

branes et blanches (voir p. 112).



Bra DOP Branzi Burrata

Ce fromage porte le nom de la ville de Dubmnn. qngmnlre&nw.unge Un !mmageﬁpﬂte ﬁléeh@e ymr_h.e
Bra, répt festival du fromage = du ¢ avec le lait

organisé par le mouvement Slow des vaches brmmvxeh Autrefois,

Le bra classique est fait avec du lait
devache, dans e fromageries de plainc,

on ne le fabriquait que dans des chalets
Rl

té ; il

par i tel:hmque e e
pour le fabriquer et par son cceur de
S e

dnlmtdemhsmxdechévm.lsbm

te Vannée. Clest une variété
de fnrmal de mut (fromage

« beurrée » en italien, et, & ce niveau,
ce fromage tient toutes ses promesses.

pite molle, affiné it La e jaune pile
‘pendant 45 & 60 jours ; e bra duro saveur e frais,
est vieilli pendant au moins 180 jours. dnl.\s une crolite brun -jaune. & température ambiante. Il posséde
un arome riche et beurré et une saveur
saviun Le bra I J est douce légere et douce, avec la consistance
doux et parfumé, tandis que le bra duro et laiteuse avec un léger arome dherbe.  dune mozzarella trés molle.
a une attague délicieuse mais s intense  Vieill, on peut e raper. Son godt est alors
aquelle peut étre piquante. plus 1a noisette. Ml
de Pavocat, des tomates et de huile
comENT Le bra tenero peut Dans la polem dolive ou bien avee du jambon see.

se con en plat principal, le bra.
doro ripé sur des pites. Servez-le
avee un bricco

taragna, une polenta au from:
o miees o s gnncch:

ouun gavi dei gavi blanc.

e valealepio rosso.

ALE o
7
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Server-le avec un primitivo di
manduria ou un moscato di trani.

Classifcaion s -2
Producteur 0.
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Caciocavallo

Ce fromage & pate molle est

un archétype de la technique

de fabrication italienne appelée pasta
filata, ou « caillé fié ». Principalement
produit en Italie du Sud, mais

il en existe de nombreuses variantes

On le trouve également fumé.

saveur Durant les 30 premiers jours.
de sa maturation, il est dou, laiteux
et beurré. Au bout de 90 jours,

il devient dcre avec des saveurs
huileuses et de gibier.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le ave
du pain de campagne et un vin blanc
pétillant.

et .

Ce fromage & pte filée classique
présente de nombreux trous ronds

ou « yeux », comme le suggére le terme
occhip présent dans le nom. Tl est
produit avee le lait des troupeaux

qui paissent dans les montagnes

de Campanie.

savius Typiquement généreux

en arbme propionique, ce est
élastique lorsqu'il est jeune, et friable
une fois vieilli. Il est plus doux

que piquant et on y décéle des notes
dagrumes et de fleurs.

CoMMENT LE DEGUSTER A savourer seul,
dans une salade ou avec des légumes.

podolico
‘Encore souple lorsqu'il est jeune,

ce fromage au lait entier durcit au bout.
de quatre mois d'affinage. Clest un
caciocavallo typique, fabriqué avec le lait
des vaches de Podolie qui paissent sur
les paturages montagneux des Apennins.

saveUR Extrémement parfumé, avec des
touches végétales dherbes et de fleurs
des montagnes. Aprés une attaque
tout en douceur, il fond littéralement
dans la bouche et laisse des touches
‘prononcées de noisette et dépices.

comnENTLE DEGUSTER Lorsque
le fromage est bien affiné, servez-le
simplement accompagné d'un peu
d'huile d'olive, Il se marie bien avee

un aglianico del vuolture di paternoster
ou un moscato di saracena.

AL Lo, Canpare o Catr
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Caciocavallo silano
DOoP

Né au Moyen Age, ce fromage a pate
molle au lait de vache était déja connu
auxiv* siecle, et, de nos jours, il est
resté pop lour est jaune
paille pale lorsquil est jeune et brune
une fois vieilli.

saveur Clest une pite filée clnenque
avec des yeux petits et rares. Son godt
S e
avec des notes laiteuses et beurrées
lorsqu'il est jeune, puis dcres

en s'affinant.

Caciotta

Lun les plus.

Calcagno

s fromage de brokis traditionnal et it

‘populaires,

en

pays.
pes de lait — parfuis

‘poivre noir dans le caillé, qui est ensuite

ou.& péte molle on peut aussi le ljsser
Saffiner pour quil durcisse.

suk Habituellement léger et doux
avee un arome crémeux et laiteux
lorsquil est fait avec du lait de vach
il sera plus \nfense. beurré, et échneru
les champignons s1l est fait avec du lait
de brebis ou de chevre, ou un mélange
des deux

coment
servi comme plat ynnupal ou farci
dans des pates, il se marie avec
bonheur avec un greco bianco

di melissa ou un rosato di scavigna.

A Bl G o | {575
£ e— |

extLE DEGUSTER En en-cas,
Avee divers spumante classico, un vin
rouge jeune et fort, comme un rosso

di Franciacorta, ou, si vous en trouvez,
un vino novello,

des paniers en jonc tressés
1la main et, une fois salé, affiné pendant
‘au moins trois mois. Les paniers laissent
‘un motif sur la erofte jaune-brun.

saveuR Avee lage, le calcagno devient
wleux et, au fur et & mesure

de son affinage, plus salé, cre et épicé,

et la saveur ovine est plus marquée.

COMMENTLE DEGUSTER Jeune, servezle

avee des poivrons grillés et utilisez
n e

le raper sur un plat de pétes ou

de légumes. Avec un

ou un vin blanc de vendanges tardives.

ITALE S o
hge 3 10 mos
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Gorgonzola DOP

Tout est séduisant dans le gorgonzola — son aspect rustique mais
élégant, sa texture voluptueuse qui fond en bouche, son arome
musqué et son attaque douce et épicée. Méme son nom séduit.
On pense quil 'agit du premier fromage & péte persillée,

et ses racines plongent dans le folklore et la légende.

La version la plus charmante est
Thistoire selon laquelle un jeune homme
insouciant, distrait par 'amour, laissa
un sac de caillé gorgé deau suspendu
toute une nuit dans une cave humide.
Le jour suivant, espérant dissimuler
son erreur, il ajouta ce caillé &

Ia production du matin. Quelques
semaines plus tard, il €apercut quiil y
avait une moisissure verdatre qui sétait
développée dans le fromage. Curiews,

il en gotta un morceau et trouva cela
si bon quiil répéta le procédé ; le reste,
comme on dit, appartient & 'Histoire.
Le nom original du gorgonzola fut
stracchino di gorgonzola, dérivé
duterme italien stracca qui signifie
«éreinté »,car on le faisait  T'automne,
lorsque les vaches épuisées revenaient
des piturages de montagne vers les
prairies humides de Lombardic,dont

le gorgonzola est fabriqué, selon

des regles strictes, par une quarantaine

de petites fromageries familiales et

de grandes usines. Quelques artisans

fmmagers continuent & employer du lait
non pasteurisé et suivent la méthode

e < il e e jours»

qui consiste A laisser la moisissure

‘apparaitre naturellement dans le caillé

‘puis & le mélanger avec le caillé de

la traite du matin. Depuis le milieu des

‘années 1900, toutefois, lessentiel de la

production de gorgonzola a lieu dans des

usines qui emploient du lait pasteurisé

et la méthode « caillé d'un jour », ot

Ia moisissure bleue est i

ALA LOUPE

En 1970, un consortium fut créé pour.
S'assurer que le gorgonzola n'était fait
qu'avec du lait de zones spéc\ﬁques,
par des producteurs logués.

Ce sont les conditions pour recevoir
e « G », marque du consortium.

LE CERCLAGE EN BOIS Une fis ferme,
1 fromage est sorti du moule, frotté et roulé
dans du sel ou dans des bains de saumure pour
dlmmuer les coits de main-d'wuvre, puis il est

it

le lait, produisant ainsi plus de blew
que dans le fromage traditionnel,
méme si la saveur est moins forte.
Le gorgonzola se présente en grosses
‘meules et, lorsquil est & maturité,

Gory fut
pendant des siecles. Aujourd'hux.

Les moules. Chacun porte le numéro du
producteus, qui est ainsi grave sur le fromage.

ALE Lorbare o Pt
Bgei 61

Poids et forme [
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ls bords enflent Ia berge d'une
riviere préte A seffondrer, Il peut tre
un peu grisdtre sur les bords ~ mais
il ne doit en aucun cas étre brun, signe
diun desséchement excessif et
d'une mauvaise conservation.
SAVEUR Les marbrures
et les taches de moisissure bleue,
irrégulierement réparties, conferent une
saveur épicée prononcée a ce fromage
riche et erémeux. I est plus onctueux
et goiiteux que le stilton mais tout aussi
fort, tandis que le roquefort est plus
puissant et légérement plus salé.

€Ol DEGUSTER En
bouchées sur des tranches épaisses
de pain aux noix ou mélangé avec
des pétes chaudes, un peu de créme
ou de mascarpone et des pignons grillés.
Mélangez-le & des salades de tomates
bien mires, des flageolets et une sauce
au miel ou ajoutez-le & des sauces,
11 est délicieus zébré d'un flet de miel
et accompagné d'un vin doux comme le
marsala, un rouge robuste, voire un rosé.

brvn pour laflinage.
i




LA MATURATION Traditionnellement
affinés dans des casere, des caves naturelles,
dans des conditions idéales pour Ia formation
naturelle de la moisissure, ils sont
‘maintenant affinés dans des picces spéciales
pour sassurer la régularite et la qualité
requises par le marché d'aujourdhui

Lintérieur blane ivoire est plus
pile que celui des autres fromages
persillés et presque translucide

LEMBALLAGE ALUMINIU
Le papier aluminium ralentit

le développement de la moisissure
et empéche le fromage de sécher.

LE PERCAGE ET LA NOTATION
Une fois le salage, le passage au « purgatoire -
pour Iétuvage et quatre semaines

de maturation achevés, chague fromage

est pereé avee dos aiguilles épaisses,
e qui encourage Ia propagation

de la moisissure bleu-vert. Puis, un affincur
préleve un échantillon pour vérifier

si la moisissure bleue se répartit uniformément.

Une fois exposée & Vair, la moisissure bleue
se propage le long des tunnels creusés
aiguilles

Lacroite blanche et collante
est couverte d'un mélange
FEEv s manle de moisissures arange, brunes,
rouges, grises of bleues.

AITVLI
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Canestrato moliterno

Conguléaves de a présure

evreau, ce fromage 4 pite pressée
m ‘moulé et égoutté dans des paniers
en jonc, des canestri, puis affiné dans
des réserves appelées fondachi qui sont
situées au minimum & 700 m au-dessus
du niveau de la mer.

sAVEUR Le primitive

Comme tous les canestrato, ce brebis
tient son nom des paniers de jonc
employés pour légoutter. Pendant
Taffinage, la crodte est frottée a Ihuile
o e
donner une couleur dorée.

Caprino fresco

Le nom de ce fromage en est une
Tumineuse description : capra signifie
«chevre » et fresco, « frais ». Le caprino
fresco est fabriqué selon une méthode
ancienne consistant & laisser le caills
conguler plus de 24 heures en ufilisant
une faible quantité de présure,

1l en existe au moins dix varictés
ot

son godit est doux et salé ; e stagionato,
affiné pendant 6-12 mois, est dcre et
salé, et enfin, lextra, au-dela du 12 ‘mois,
est trés dur, cassant, relevé et

COMMENT LE DEGUSTER Délicieux avec
des quartiers de pommes lorsqu'il est
joune, il sera parfait rapé une fois plus
affiné. Idéal avee un verre d'aglianico
del vulture riserva.

¥ ITALIE

saveur La péte est ferme, couleur paille,
avec de petits trous. Son goit laiteux
révele des notes douces qui évoluent
vers le salé et le relevé, avec une touche

dagneau riti.

Comnu i ngcrsTia Ripd sur dss
tes,

ER Pt ‘agneau o ot
des chtelettes de veau. Avec un rouge
comme un nero d'avola ou un primitivo
di manduria dolce naturale, plus doux.

&

Hge2 187

o

Tallo 025 on A 1001
Laitbos
icaton 7 e

Producteur 1 Pt

toute Italie.

saveur Tl est friable et dégage un parfum
‘acidulé, frais et délicat, citronné, mélé &

un arbme rement caprin.

COMMENT L DEGUSTER O le sert

in ou des biscuits salés,
on peut aussi Iemployer pour farcir
des pétes ou de la bresaola. Avec
un verre de franciacorta millesimato.




Caprino stagionato Carnia Casatella trevigiana
Le caprino stagionato est fabriqué Ce fromage & péte pressée est produit présence du mot casa (maison)
dans toute I'talie, ct en parti avecle lait des vaches de race brune dans le nom de ce fromage frais est
Ta 0i les paturag a plumtdln!luAEpu. une indication de sa destination initiale.
vaches L il On i
et aux brebis, les chévres naviguent et affinés année, m‘u, ion familiale, ph
t ient de sols. por & ier, la vente. Aujourd'hui, cependant, il est
arides et rocailleux. la plupart des. le vendent iqué i ie ds
aux alentours de six mois. 1a région par de petites coopératives.
savius 11 posséde une fine couche
de moisissure poudreuse blanche saviuk Jeune, il m doux et devient plus ~ saveur Un fmmxge muple. tendre,
rehaussée de bleu et de gris. Sa pate Toutefois, otes
est ivoire et, lors de l'affinage, son goit = comme les paturages changent, il en va \m’éﬁseﬂmm et une texture
Saméliore, il développe un arome de méme pour son aromo et sa saveur,  fondant dans la bouche. Il peut.
et un goiit de noisette et se révéle it fruité: pr petits.
plus nettement caprin.
On l'utilise

Parfait dans la frico, domel i i
fromage de table et délicicux rip‘ lnu]e, avec an vin local comme 1a bresaola, qui aura sa place dans
sur un plat de pates. Appréciez-] o del friuli un plat d'hiver italien. Le casatella va
un verre de merlot di P bien avec le prosecco millesimat

©oEIIvaLL
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Casciotta d'Urbino Casolet Castelmagno DOP
DOP Produit dans le massif d’Adamello ; Clest un fromage ancien fait
On trouve la premiere trace de son nom signifi « petit fromage . avec le lait des vaches pi¢montaises.
o gy e -
da Mnnfafnlm Duke it d la formation & l'intérieur du fromage
ait d\m des fromages préférés ntrnnvél parmi les gravures dun peu de bleu par les craquelures
d‘Miﬂ')al Am un fromage a pate sur pierre de Capo di Ponte. de la crodte et du caillé. Aujourd’hui,

il i s il de i o ot
etdun peu de lait de vache.

SAVEUR [l est blanc ou légiruum

saveun La crofite fine et orange est

beaucoup sont mis en vente avant
que cette moisissure naturelle

couverte de
blanches et grises. La pate jaune paille
rom;

jorsquil
11 dovient fort et trassalé & matuité.

l'lrbma it L
avee des notes végétales. ‘herbeuses changent au gré
des paturages.

counenT L DEGuUsTER Habituellement
consommeé en fromage de table, COMMENT A savourer avee
il accompagne bien un verdicchio des figues séches et un vendemmia
dei castelli di esi casal serra tardiva cavit ou un franciacorta

elle lipari. ‘millesimato bellavista.

accompagné d'un barolo ; on le retrouve
aussi dans les fondues ou les veloutés
(sauces erémeuses au fromage).
Délicieux avec du miel.

TALE Pt
Age2 tios
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Crescenza

Ce fromage frais tient son nom du latin
carsenza, « focaccw » en italien,

une sorte de pain, car, lorsqu'il est
conservé dans un environnement.
chaud, il fermente, gonfle comme

du pain en train de lever et fait

éclater sa fine crodte.

saveus Le crescenza est un fromage
frais et ﬂéhcak. avec un godt doux

et équilibré et un arome citronné,
e s Ta pate est humide
et poisseuse.

cownENT L DEGUSTER Bn Ttalie,

le crescenza entre parfois dans

Ia préparation d'une sauce aux
chitaignes délicieuse ou dans

des recettes & base de pate feuilletée.
11 se marie bien avec le pinot

nero ou le valcalepio rosso.

JE Lontarle

Dobbiaco

Contrairement & la plupart des
fromages italiens, celui-ci est de forme
rectangulaire ou semblable & une
grosse brique, et done facile a découper.
11 est fait avec du lait de vache dans.
Sl ena i = s blere o
la splendide région du Val Pusteri:

saveus La erofite est rougedtre

ou brun-rouge et légerement collante.
La pate est souple et d'une couleur
paille pale avee quelques petits trous
irréguliers. Frais et citronné, il devient
doux ensuite, avec un arome beurré,
végétal et rappelant la noisette.

comptENT LE DEGUSTER Parfait sur

Fiore sardo DOP

Le fiore sardo date certainement de
T'age du bronze, et certains fromages
sont encore faits par des bergers dans
des chalets sur des foyers ouverts puis
stockés au milieu des chevrons pour
les imprégner de leurs tonalités fumées.

savvR La crodte brune,

frottée a Ihuile dolive, a un arome
et un aspect uniques. La texture,
est dure et cassante, avec la saveur
douce spécifique du lait de brebis
et une finale longue, fumée, salée
et relevée.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le
en hors-d'eeuvre avec des feves fraiches.

teau de fromages, avee dupain  Vieux, il peut étre ripé sur
de seigle et un vin parfumé et généreux  une multitude de plas de pates
ou servi avee de la polenta. et de légumes.
TALE ottt A TR =30
Age 36 m0s it

Poids ot forme 5.1, 01k
Taile

25 em H 10-150m '




Fontal

Le fontal est la combinaison de deux
fromages célebres : le fromage

de montagne fontina et lemmental.
Tl est produit industriellement dans
presque tout le nord de Iltalie et tout
au long de I'année, contrairement

‘au fontina, qui n'est produit quen été.

saveuR La crofite est brun-rouge

etla pite est dense, jaune paille,
lisse et légérement élastique.

Ceest un fromage trés parfumé,

Con e

et une touche d'amandes.

cosmNTLE DEGUSTER Le fontal fond

parfaitement : il convient donc trés

bien pour les fondues ou sur des

champignons sauvages. Mariez-le

avec un pignolo di filiputti et un terre
i ita.

Fontina DOP

11 Sagit d'un fromage

au pied du mont Blanc. Tl date
du Moyen Age et I'on pense

que son nom était celui d'une famille
locale, les Fontin.

Formaggella del
luinese

Ce fomage et produit avecle it

cuves
environ 30 heures & 4 °C avant de passer
4 la coagulation. Le caillé est ensuite

savevR La erofite | i

et collante. La pilte, souple, présente  obtenir une texture souple et homogéne.

de petits trous et pawkle ‘une saveur

de noisette, douce, qui évoque saveu La erote est blanche et rid

les squels paissent la pate humid peu friable.

Tes vaches. Tl dégage un formidable arbme caprin,
‘mélange d'herbes et de laine de chévre,
et son d |

ingrédient d a fonduta, un plat
ou e fromage st battu avee des aufs
et de la créme. Il

comvEnT LE DEGUSTER Excellent
i di

les vins rouges godteux.
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Formaggio di fossa

Le terme fossa, « trou », fait référence
& la maniére dont les fromages sont
stockés dans des trous pratiqués

dans les parois des grottes a Sagliano.
115 sont ensuite scellés avec de la pate
de craie pour que la température

ne varie pas lors de Paffinage.

SAVEUR| Ce fromage est couvert
d'une vem,Jauna\lré

S o esucoup.
Toutefois, il a habituellement une

ol Bt ki ot ehament
amer. C'est un fromage inoubliable !

COMMENT LB DEGUSTRR 1D ur dospétes
locales, comme des passatel

ou des tortellon, et dans le S
Impressionnant lorsqu'on le sert

avec un cagnina di romagna ou, mieus,
avee un albana passito.

TTALE i omagne e s o
Age 3o
Poids ot forme Vst

s

Formaggio ubriaco

riaco, ou « saoul », fait référence
#1a technique qui consiste a placer
les jeunes fromages dans des tonneaux
remplis de restes de peaux et de grains
de raisin issus de Ia fabrication du vin.
Tls sont arrosés de vin pendant deux
ou trois jours, puis laissés une semaine
ou plus, le temps quils s'affinent
et durcissent.

saviui La richesse crémeuse

ce fromage se marie bien
avec lardme et la saveur du vin,
qui changent en fonction
des préférences du fromager.

CoMENT LE DEGUSTER Superbe il est
servi avec des pommes de terre au four

ou avec de Ia polenta et des champignons.

Essayezle avec un vin aromatique.

reotio v

Formai de mut
dellalta val brembana
DOP

Le terme mut, fromage de montagne,
évoque les piturages alpins des vaches
qui donnent leur lait & ce fromage.

Sa pite est pressée, il est produit

dans 40 casere (laiteries de montagne),
et, en hiver, 2 500 roues sont fabriquées
dans la vallée.

saveui Sous la croite fine, d'une couleur
entre paille et ivoire, la péte est compa
et élastique avec des trous largement
dispersés. Le godt, délicat, a un arome
évoquant le fourrage.

cownenT L DEGUSTER Dans de la polenta

taragna, un plat local. Essayez-le
avec un dolcetto dovada.

WAL Loncurse
Bgo 7 smanes 6 705

Casscaton 5 500
Producteur




Grana padano DOP

Créé au xir sitcle par les moines
cisterciens de l'abbaye de Chiaravalle,
ce fromage a pate pressée

est aujourd'hui fabriqué dana

de nombreuses fromageric

el valles du B, Ceat o L ylus gros
de tous les fromages DO

v La erofite jaune ou jaune

Italico

en 1906

Latteria

en meme temps que le bel paese,
Titalico est

Ce fro ét6 créé ala
(laiterie) Turnaria, dont les actionnaires
i qui i

lans de i
du nord de I'Ttalie aux cotés d'autres
ces réputés, comme le bella italia,
e bella milano ou le cacio reale.

saveur 11 a une erodte lisse, couleur

8 SRS
propres fromages a tour de role. !

saveun Lorsque le fromage st encore
jeune, son arome posséde des notes
e

Tougedtre est tres épaisse et la pate jaune paille. Sa pite est délicate, avee  de foin lorsqu'il vieillit. Il a un goft
est dure, blanche ou couleur paille parfois de petits trous irréguliers. Doux,  doux et nm et une texture élastique
et friable. Tl possede un gvﬂl dmxx avec des notes beurrées et laiteuses, Jjusqu'a 2-3 mois, moment & partir.
et fruité, un arome il fond dans la bouche. Son élasticité duguel elle devient compacte.
des notes beurrées et de fmu secs. est agréable lorsqu'on le mache. farineuse.
cl it pour lu pain,
onl dente 1a tabl d de Ihuile dolive, delmg-nmmmu

il e il

d'autres recettes. Il va bien avec

Jes vins blancs ou rouges épais
tillan

ou de céleri. Avee un vin bhxw pétillant
comme un talento

di carpené malvolti.

de vin rouge : peut-étre un i balzini
di filiputti fumé ou un amarone
della valpolicella charpent

_@gﬁ
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Mozzarella di bufala DOP

La mozzarella est fabriquée dans le monde entier et on la trouve sous
diverses formes : des boules d'un blanc pur, juteuses et riches, ou

des blocs caoutchouteux et jaunes au lait de vache, qui servent pour
la pizza familiale. Mais aucune n'est comparable & la mozzarella di
bufala, faite avec le lait des magnifiques buffionnes de Campanie.

Le buffle fut introduit en Italie
au vir sidcle comme béte de somme
pour labourer les marais au sud de
Naples, mais, lorsque Empire romain
se désagrégea, le systeme d’évacuation
des eaux usées et les rivieres se
comblérent. Les buffles et la terre
furent finalement abandonnés, car

le paludisme prospérait. Ce n'est

qua partir du 31 sicele que Ion trouve
des traces de fromage fait avec leur

lait. Au xvi* siécle, les marais furent
asséchés, le paludisme quasiment
éradiqué et le buffle domestiqué.

La production de la mozzarella

se répandit dans toute la Campanie,
dans le sud de ITtalie. La recette fut,
rapportée de est de la Méditerrande
et du Moyen-Orient, ot I'on trouve
autres fromages & caillés et pites
filés, notamment en Tsraél et & Chypre.
Riche en calcium et en protéines, avec
un taux élevé de vitamines et de sels
‘minéraux, la mozzarella est trés
nutritive et facile  digérer. De plus,
21 % de matiere grasse (270 keal pour
100 g), elle est étonnamment pauvre en
graisse. Protégée par des lois italiennes
et européennes, elle est strictement
surveillée pour en assurer la qualité

et la provenance. Dans les faits,
Tauthentique mozzarella di bufala ne
peut étre faite que dans sept provinces
du centre et du sud de ltalie : Caserte
et Salerne, une partie du Bénévent,
Naples, Frosinone, Latina, et Rome.

SAVEUR Coupée, elle a une texture
granuleuse, composée de nombreuses

| “poids et orme
Tale .
s
Clssifcation
Producteur

Les buffles d'eau de Campanic.

couches — des gouttes e petit-lai
doivent suinter. Elle est trés douce

et légere, comme du lait caillé (mais pas
‘aigre), avec un ardme terreux, mousseux,
et un godit évoquant le cuir neuf.
Elastique au début, elle devient plus
molle, sans toutefois se gondoler, plus
grasse ou plus salée. Elle ne devient
aigre ou amére que si elle vieilli trop.

COMMENT LE DEGUSTER Elle est
1a pour donner de la texture aux plats
plutdt que du godt, et pour piéger,
absorber et intensifier les jus
et les ingrédients et donner les plus
inoubliables associations culinaires.
arfaite sur les pizzas, dans des
salades de tomates assaisonnées
dhuile dolive, de vinaigre balsamique
et de basilic ; des melanzane
(aubergines) alla parmigiana,
alternance d'aubergines et de
mozzarella dans de la sauce tomate ;
ou dans un carrozza (carrosse),
entre deux tranches de pain, passée
dans de la péte & beignet et frite.
Pour garnir une pizza ou fourrer
une calzone, il est préférable
de la trancher et de la laisser
s'égoutter pendant plusieurs heures
pour que la pate ne devienne pas
spongieuse.

A LA LOUPE
Polyvalente et malléable, la mozzarella
di bufala w‘ dppreméc dans le monde
entier. 'n raison de sa faible
durée de vie .n de son prix élevé,
elle est rare en dehors de I'Europe.
Celle au lait de vache est plus
disponible. Faite dans les régles

'art, sa texture sera similaire,
mais elle n'aura pas ces notes de terre,
de mousse et de cuir neuf du lait
de bufflonne.

LE CAILLE Le caillé frais est laissé

& fermenter pendant quelques heures avant
diétre découpé en marceaux destinés o étre
jans un broyeur qui les réduira en petits
ers st alors recouyerts

deau bouillante

Boule compléte




LA TEXT!

URE Pour obteni I texture souhaitée

le caillé caoutchouteu est remué dans Peau bouillante

jusqud ce que les morceaux forment une masse lisse

ressemblant 4 du plastique

LE FILAGE Selon un procédé que lon

nomme pasta filata, le caillé est souleve ct

filé puis découpé en boules de petite taille

(boceoncini) ou en nattes plus ou moins

grandes, Cela crée dos couches de caillé ol

des gouttes de petit-lait se trouvent piégées
i

dans les cercles concentrig

s qui
ressemblent & du blanc de poulet cuit.

.

Boule déchirée

Lorsquelle est coupée

elle doit I

une humidité laiteuse.

e manidre & ce qu'elle reprennie

sa forme de

LE SAUMURAGE Les boules
sont trempées dans de Ia saumure froide
pour absorber une petite quantité

r suinter

ne doit pas étre molle

art si on la pétrit

de sel qui va rehausser leur saveur

et favoriser leur conservation.

AITVLI
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Marzolino
Marzolino signifie « petit mars », car,

traditionnellement, ce brebis n'était
fabriqué qu'au début de la lactation,

il fut livré & la cour de France
afin datténuer son mal du pays.

saveuR Sa pite est blanche ou jaune
‘paille avec des trous irréguliers

et regorge de saveurs douces

et de notes végétales et florales.

COMMENTLE DEGUSTER Les bombol

Mascarpone

Ce fromage frais est fabriqué en faisant
chaufler de la créme et en laissant son
acidité naturelle la séparer ou la faire
coaguler avant d'égoutter le petit-lait.
11 date du xir siecle et on dit it

Montasio DOP

Créé par un moine anonyme
de labbaye de Moggio, au xin" sicle.

a production de ce fromage 4 pate
Tk sl o i

un des mets favoris de Napoléon,

saveo De la couleur du lait, lisse

et velouté comme de la eréme fraiche
bien riche, il a un gott doux et citronné
et un arome ample, prononcé et beurré.

commempocusan Indispensable

par le statut DOP

saveUs Son godt dépend de son age :
frais, semi-affiné ou trés vieux.
Tl peut étre laiteux et beurré lorsqu'il
est jeune, salé et parfumé une fois
affiné. TI peut présenter de petits trous.

(beignets) sont. confectionnés avec
du marzolino, du pain, de Iuile
et du poi
i

ou du sagrantino passito.

et des o usten Essayez
charlotes, i i le montasi de gros ravioli
avec des pommes en tranches et des asperges. Accompagnez-le
saupoudrées de sucre et arrosées d'un verre de sassd di felluga,
avec de citron. Pour une tion parfaite,  au caractére intense et épicé,
i iez-le avec un vin & dessert cassique.  ou de picolit del collio, doux.

ITALE Vs
Rge2-12moe

Poids et formo 515 17
| Tai He

Prodcteu
oo oo




Monte veronese DOP

Ce fromage a 6té créé en 1273, lorsque
Tévéque Bartholomeus della Seala
autorisa les bergers cimbres  sinstaller
dans les monts Lessini (Alpes). Encore

Morlacco

Ce fromage primé tient son nom
de bergers nomades, les Morlaques,
venus des Balkans, dans la région

du mont Grappa. A 'origine, il était

-mnu:d'hm, péturages et vaches fabriqué avec du lait écrémé, car
tidres constituent les éléments Ia créme était vendue pour faire
du be Aujourd’hui, on le fait
avec du lait demi-Gerémé.
saveuk Doté d'une crofite brunjaune
(qudmuﬁm‘l traitée a Ihuile), Cest sAvm La crofite assez fine porte
du panier qui sert
un godt herbeux de moule. Sa
1l devient friable et floral a mﬂﬂmgn est molle, quoique friable, avec

‘puis épicé et fruité lorsquil est vieus.

‘Excellent

des notes florales et fruitées subtiles.
Avec de Ihuile

Murazzano DOP

Lun des fromages de la famille
des robiolas. Il fut mentionné par
Pline 'Ancien & époque romaine.
Aujourdhui, il reste un authentique
fromage fermier, produit par de
nombreuses petites fromageries.

saveUR La crodte est jaune-blane,

connENTLE DEGUSTER On Pemploie
dans la célebre timbale de murazzano

comuENT
des fruits et des noix. Accompagnez-le
d‘\m rouge charpenté, comme un recioto

di soave ; s'il est trés vieux, choisissez
un torcolato maculan doux.

dolive et du poivre, ou cuit
wee dos gnoechi. I est somptucux

avec un merlot dei colli trevig

un vin rouge rubis, charpenté,

tannique et équilibré.

Brip Ia bruss (une créme

Sl I s hara pe skt
avec le langhe freisa di cozzo
oule verduno pelavergra,
un vin rouge riche.
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Ossolano

Ce

Paglierine

Egalement appelé braculina

fromage traditi i

en été dans des chalets avee du lait de
8 e e
les paturages alpins du val d'Ossola.

ou paglietta, ce fromage tient son nom.
dela paglia (paille) sur laquelle,
habituellement,on 1o laait pour que

tdela fromage
tient  la plante appelée mottolina,
qui ne pousse que dans cette région.

saveuR La erotite est brune et la pite
est couleur créme ou jaune-paille,
quelquefois avec de petits trous.

Son got est doux et son arbme intense,
herbeux et légérement amer.

comENT L DEGUSTER Une maniére

m:
sur des blancs de dinde. Il se marie
bien avec un sizzano di zanetta rouge,
dont le bouquet dégage des notes.

de violette, et un ghemme. >

e petit-l Tiaété
arséen o par le signor Qunghu,
Campo, prés de.

SavEUR Sa crofte blanche et fleurie
renferme une moll

Pannarello

L'un des rares fromages italiens
fabriqués en ajoutant de la créme
au lait avant la coagulation.

Son nom est 1ié & cette technique :
panna signifie créme.

saveur Trés délicat en bouche et trés
erémeu, le pannarello a un arome
et un godt de lait bouilli

Ia dégustation, sa texture

et ddlicate qui fond dans la i
et dégage un arbme et un goit frais
t tles is

est agréablement élastique.

comentLE DEGUSTER A italienne :
introduisez des noix, des raisins,

du poivre blanc et des piments dans le
paglierine, ou servez-le avec du sésame
et du speck (jambon cru assaisonné au
genévrier). Avec un rouge équilibré,
comme un dolcetto dasti,

coE: ¢ Le pannarello est
parfait pour les fondues ou accompagné
avee de la confiture do fruits rouges.
Servez-le avee un blane fruité

et pétillant, comme un prosecco
cartizze bisol ou un roero arneis,

un blanc frais et herbeux.




Pannerone Pecorino crotonese Pecorino dauno
Confﬂimment ala plupart Lart de la fabrication du pecorino Egalement appelé canestrato foggiano,

fabri un ouvrage ce fromage au lait de brebis est moulé.
sans sel. Sa saveur provient donc qui date de 1759 Ce fromage & pna dans des paniers en roseau et coagulé
de P'action dasbu:l.énu m-eu s, pressée a hérité son nom de la villg avec de la présure d'agneau et de
La Slvw Food Organisatic de Crotone. Il est fait avec du lnlt chevreau. Le caillé est déﬂmpé en
a pour projet d'étendre h pmdm:t:ilm de brebis et de chévres broutant morceaus de la taille d'un grain de riz
de ce fromage au lait de vache. dans des paturages PO un fre dense.

La crodte, bnm -jaune, porte la marque
saveur Doux, avec une multitude des paniers de jonc employés saveuk Sous sa crofite jaune-brun,
de petits trous et un arome alcoolisé pour I'égouttage. la péte est plutét jaune paille.
prononcé, il est d'abord assez léger, Son goiit est doux avec des notes
‘mais le goiit d’'amande de sa finale saviui La péte jaune paille est ferme, de miel et de graines grillées.
et son amertume l'ont presque. friable, et présente parfois de petits
condamné. trous. Son goit est & la fois relevé CoMMENT LE DEGUSTER Un des plats
et doux, avec des aromes végétaux. locaux typiques est le pecorino dauno

CommyrLzbBSER LY vuillu de Nodl,
avec des légumes a la.

et un pelago umani mnchl nromnuque
ou un refosco dal peduncolo rosso.

conyeNT LE DEGUSTER Délicieux ripé
sur des macaroni ou fondu avee
dela viande hach

avec des penne sparie — des pates aux
asperges, avec des tomates, des eufs,
dut poivre noir et de Ihuile dolive.

un malvasia nera

oudun bwung e

di lecce ou un aleatico
di puglia liquoroso.

Poids otforme 1152 513 .







Pecorino di pienza
Ce fromage ancien est également appelé
pecorino delle erete senesi (ereta désigne

Pecorino romano DOP

En Pan 100 avant J.-C., le pecorino
mmnnnﬁxtdéﬂ'npurldxmu’lb:en

Pecorino sardo DOP

Le dolce est fait avec de la présure de
veau, tandis que le maturo est fait avec
dela P L

il est aujourd'hui principalement fait

pour les rations
des légions romaines, car il procurait

avee du lait de brebis pasteurisé. de la graisse, des protéines
La coulour do la crodte peut varir, et du sel et pouvait étre transporté
durant laff t frottée en On utili
avec un mélange dhuile et de tomate ~ dela d pour
ou dargile. sa coagulation.
saveus Doux avec I savrrLa pite, ferme et cte, et
i devi te. [lala
le temps. La saveur est fruitée et florale cypu;m du lait de brebis, avec un godt
o) e D ks salé et des notes de lanoline.
de noisette grillée.

coMMENT LE DEGUSTER Pour farcir
lupnmvnlutlelnrhchluﬁl.ourﬂp&
6. Parfuit.

ot LE pEGUSTER RApé sur des pates
ou des risottos et servi avec du pain

carasau (pain sec) et un verre

de monteso di chianti rufina

ou de vernaccia sarda.

AL e

fabriqués avec le lait de brebis paissant,
en liberté plutot que dans des bergeries.

savevit Le dolce est jeune, élastique
et blanc, avec des notes beurrées
et florales. Le maturo est plus intense
et gorgé de plaisantes saveurs dpres
et salées. Il peut avoir des notes.

de bouillon de beeuf:

COMMENT LE DEGUSTER Avee de la soupe
& Poignon et des plats & base d'agneau.
Clest aussi un des ingrédients des
culingiones, sorte de raviolis locaux a la.
ricotta et aux herbes. Avec un d

di dogliani ou un nuragus di cagliari.




¥ ITALIE

Pecorino siciliano
DOP

On trouve trace de ce fromage dés 900
avant J.-C, lors de la rencontre dUlysse
avec e eyelope Polypheme dans [Odyssée
dHomére. Comme dans PAntiquité,

ce fromage est. toujours fabriqué

&l main avec de la présure dagneau.
Sur la erotte brun-jaune, on retrouve

le motif incrusté d'un panier en jonc.

saveuR Jaune, et parfois parsemé

relevée, salée, ample et longue.

oL DATER Jors sorvezlo
avee des légumes ; vieu, avec du pa

et des olives ou rapé sur des paces
Accompagnez-le dun anthilia
donnafugata ou d'un zibibbo doux.

P Lo

Pecorino t DOP
Clest un fromage historique. Sous

TEmpire romain, Pline IAncien y
faisait référence sous le nom de caseus

lunensis, et, en 1832, Ignazio Malenotti,
dans son Manuale del

X

Mentionné pour la premiére fois

a Tépoque de Empire romain, il est aussi
connu sous le nom de maiorchino. I est
parﬁnmt-vecdusaﬁanetd\:pmvremr

pecoraio, Tévoque lorsqu'il parle
de Temploi de la présure végétale issue
des fleurs Cynara cardunculus.

savEUR La crofite frottée a Thuile est

jaune ou brun-jaune. La pite est jaune

ou blanche avec un goat subtil et un
aiteus.

Les producteurs ont obtenu e tatut DOP
2009.

saverm Lextérieur et lintérieur sont de
couleur jaune orangé en raison du safran.
Son goit est légérement doux, mais
également fcre et astringent, avec
ez havee

i
et salé avec des notes séches et fruitées.

COMMENT LE DEGUSTER A manger

avee une laitue ou une chicorée,
accompagné d'un morellino di scansano
ou d'un moseadello di montaleino.

comyeT LE DEGUSTER Fantastique
lorsquil est fondu, il est utilisé
aussi fréquemment pour les pates
bucatini avec des ceeurs d'artichauts.
Mariez-le avec un etna rosso

ou un cerasuolo di vittoria.

AL S
Hge #1205

Poids ot forme <12, 5150
TalloD +360m 1 10-80n |
Latieos

Producteur D1

TALE S0

Polds ot forme 135 1
Taile 0 15227, 7-12c

Agezance
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Talle D 20c, . T4
Laitiobs.

Glassfication 51




Piave
Fabriqué dans la région qui longe le

fleuve Piave, ce fromage & pate pressée
Sl e Lot s

fabriquent leurs propres fromages.
Le statut DOP fut obtenu en 2009.
saveui La crodte, jaune paille, devient

brun-jaune lorsquil vieillit. La texture
va délastique a ferme, compacte

aromatique en vieillissant.

conenT 15 DEGUSTER Délicieux en
en-cas, sur un plateau de fromages ou
rapé. Servez-le avec des rouges fruités
et charpentés, comme un pinot noir.

Primo sale

En Sicile, ce fromage de brebis.
est aussi appelé picurino,

qui signifie agneau.

Provolone

Comme le caciocavallo, le provolone
est un fromage A pite filée qui était
traditionnellement conside;

un mets de pauvre, car un petit morceau
suffisait a donnr beaucoup do savcur

savevn Il possede une acidité marquée,
i d tes de La texture

ot e, avec des-tror

du sud de I'ltalie, il fut d
dans le nord a la fin duxie siecle

irréguliers par od s'échappe
du petit-lait. Larome, dcre,
est peuplé de notes herbeuses.

COMMENT LEDEGUSTER Servez-le coupé

en fines tranches, préparé avec de forte sl Test avec de la présure
Thuile d'olive, du sel, du poivre noir de chevreau.

st des ouiles de menthe hachies.

On

par les familles Margiotta et Auricchio. =

saveus T peut étre léger, dous et laiteux
lorsquil est coagulé avec de la présure .g»
de veau, mais il aura une saveur plus

e plats de poissons. I va bien
avec les vins locaux ou accompagné
d'un pinot grigio.

N i6té dolce
peut étre fondue hrluu i est jerne ;
employez du piceante, ou

dans le risotto. Accompagnez-le
avee un guotturnio di poggiarello
ou un collio rosso di russiz.

,
Gt Cotiodn  Figra Fougn
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Parmigiano-reggiano DOP
Gotiter du parmigiano-reggiano, aussi appelé parmesan, cest savourer
un bout de Ihistoire géologique, culinaire et culturelle de I'talie. Ce
fromage subit l'influence du sol, des paturages, du climat, des vaches

et du consortium qui contrdle rigoureusement
sur une recette quasi identique depuis le xi*

Le tampon offieiel du consortiun.

En 1955, le Consor del Formaggio
Parmigiano-Reggiano déposa le nom
parmigiano-reggiano, et plus récemment
celui de parmesan, et spécifia quil

ne pouvait étre fabriqué que dans

les provinces de Modene, Parme, Reggio
dimilie, Bologne dans la région
Emilie-Romagne et Mantoue

en Lombardie. Il précisa aussi que le:
vaches dont on employait le lait pour la
production ne devaient pas étre noury
nsilage, mais exclusivement avec de
Iherbe fraiche, du foin ou de la luzerne.
Ainsi les fromages ont des différences
subtiles en fonction d
Le parmigiano-reggiano est fabriqué
avec du lait écrémé, ce qui réduit

le taux de graisse ; toutefois, il est
également tres dur lorsqu'il est

& maturité, avee un taux d'humidité
trés inférieur, par exemple, au cheddar.

En Italie, on le vend sous forme
de grandes parts grossiéres

et granuleuses taillées & la coupe dans
une meule magnifique et luisante.

TALE i 5

oids et fome

Tate

Lo
Chssication
P

a fabrication, fondée
cle.

SAVEUR Le parmigiano-reggis
ne doit jamais avoir un godt aigre
ou fade, Tl doit étre frais, fruité et doux
comme un ananas tout juste coupé ; fort
et riche sans étre exagérément salé
en tout cas, jamais amer ou violen, ni
dlodeur dcre. Les fromages de printemps
sont jaune pile avec une saveur délicate
et une senteur herbeuse induite par les
fleurs sauvages que mangent les vaches.
Lorsquielles viennent détre faites,

les roues de fromage d'été exsudent

la matiére grasse et sont done plus
séches et relevées que celles faites en
automne, réputées pour leur fort taux de
caséine. En hiver, le régime a base de foin
donne un fromage plus pile mais au gotit
plus riche. Une part doit étre friable et
cassante. Elle ne doit pas étre éla
ou ressembler & du plastique. D’
pile, elle durera des semaines, d'autant
plus quiil nest pas nécessaire den mettre
de grandes quantités.

COMMENT LE DEGUSTER Superbe
simplement dégusté en morceaus, cest
si probablement le pl
s fromages du monde por
cuisine : il fond lorsquon le chauffe

et imprime A quasiment tous les plats
salés que vous choisirez de faire

une saveur douce, fruitée et relevée

~ du pain aux sauces, en passant par
les soupes, les salades et les pates,

Le parmigiano-reggiano peut se garder
nt des semaines au réfrigérateur.
Si de la moisissure apparait en surface,
grattez-la. Si vous avez acheté un gros
morceau, ou que vous Temployez

peu fréquemment (méme si cest

ble), conservez-le au freezer
pez-le directement & sa sortie.

11 décongelera rapidement sur un pl.x(
chaud. Sa

p
blancs frais, aux rouges
robustes, voire aux vins & desserts,

ALALOUPE
Le parmigiano-regeisno est fabriqué
lans 500 fermes qui produisent environ
95 rilions do Fromeies per an I faut
a quantité stupéfiante de 727
de lait pour faire une meule de 35 e,
et chacune d'elles doit satisfaire
aux réglements stricts du consor

LEGOUTTAGE De grands chaudrons

de cuisre sont employés pour sa fabrication.

e caill brisé, une masse énorme

se forme au fond du chaudron, qui requiert

deux hommes pour I soulever & Faide d'un tissu

trds solide, noué ou entouré sur un morceau

de bois. Cette masse

en deux parties g
24 heures pour que le petit-la

ost ensuite séparée
Ton s pendus pendant

LE MARQUAGE Les fromages qui satisfont
x regles
pour indiquer qu'ils peuvent encore tire affinés
pendant deux ans ou plus ; Pajout de mezzano
signific quils
immédiatement, Plus tard, certains porteront
Extra » aprés avoir passé un t

ort » sils sont. de qualité

sont marqués « parmigiano-reggiano

arque de coux qui
sfont pas aux eriteres et ls sont ensuite
R R
fromage dur - en italie




Le tampon couure toute
alargeur du fromage pour
que chagque portion porte
son nom, attestant ainsi

—— de son authenticit.

Le numéro, unique,
Extérieur identifi la fromagerie. —_

Tampon de qualité ——— La testure typique,
du consortium friable et cassante

est typique d'un
—_ fromage vieus.

AITVLL

Intérieur

131
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Provolone del monaco
(liste transitoire DOP)
Selon la tradition, ce fromage fut créé

)ar un moine itinérant
il provient d'une race laitiér
agerolese, élevée par la maison de
Bourbon au xvir* siécle. Il est affiné
dans des caves naturelles de tuf
formées a proximité de sources d'eau
minérale.

saviun Les herbes aromatiques
des pturages des monts Lattari,
comme le thym, T'origan

et la marjolaine, donnent au lait

et au fromage une saveur délicieuse.

compinT LE DEGUSTER Avee de Thuile
dolive et des herbes aromatiques
fraiches, comme du fenouil sauvage,
rsil et du basilic. Avec un rouge
robuste ou un marsala doux. |~

TALEE G
g 12 o o Z s g “
Polds ot forme 15

Provolone valpadana
DOP

Ce fromage & pite filée existe en deux
variétés : lo dolce est fabriqué avec de la
‘présure liquide de veau, et le piceante fait

avee de la présure en pite de chevreaux.

saviui Le dolce est élastique, lisse et
velouté. Sa saveur est douce, légerement
salée, laiteuse et beurrée. Le piccante est
dense et compact, granuleux, dcre et salé,
avee des notes de muscade.

comnenT LE DEGUSTER Essayez-le
avee des noix et des poires. Employez
le dolce dans des plats peu relevés

et le piceante dans des plats plus
fortement parfumés, Servez-le avee
un freisa d'asti, ou un lambrusco
secco di sorbara (vin blanc pétillant).

Producteur 1

Puzzone di moena

Puzzone signifie « puant », et fait
référence a la trés forte odeur

de ce fromage. Il est particuliérement
dur, sa erofite est lavée chague semaine
avec de leau tiede et salée. Localement,
il est appele e qui signific
« fromage s

savivr Ce fromage a forte odeur
posséde une crodte orange

et poisseuse avec un intérieur blanc

et élastique qui fond dans la bouche.
La saveur est faite d'un équilibre

entre Laigre, le doux et Pamer, avee une
finale développant une note d'agrumes.

COMMENT L DEGUSTER Avec des pommes
s, de Iuile dolive,

du sel, du vinaigre et de la ciboulette.

Se marie bien avec un teroldego rotaliano

r0ss0 0u un pinot noir -

WAL s 1 Fas, T g




Quartirolo lombardo
DoP

fabri

Ragusano DOP

Le ragusano, cymbole de industrie

avec le lait
Te foin

Raschera DOP

Un fromage de montagne classique

doux et aromatique moissonné au début
dol: I ;i el

a
et derniére coupe avant Ihiver —, il est
avjourd’hui produit toute lannée.

savevr D'un blan ivoire & lintérieur

dherbes sauvages.

couneNT L DEGUSTER Dans le gateau
i ialité locale,

1 t un fromage & péte  cité dans le Summa lacticiniorum.

ﬁlﬁn a arrondie  de Confienza en 1477

‘aux extrémités était desti facilite ot il décrif

son transport & dos de mule depuis taillées dans de lestomac ﬂ’ngneuu

les villages de L luiadonné  sont trempées dans Peau pour E

Ie nom de quattrofacce (quatre faces).  en enlever la présure naturelle. |

saveus La pate jaune présente Saveul a une crotite fine, brune

de petits trous et posséde un goit salé et rappelant le cuir saupoudrée de biane,

et aigre- 6 et ast et un intérieur élastique, blanc pile

avee des notes végétales et animales. et velouté, avee quelques yeus irréguliers.
Son goit est léger et aigre-doux,

comuenTLE DEGUSTER Mariné dans de
Thuile dolive et de I'ail puis préparé
avec du vinaigre blanc et de Forigan.
Ie avec un grecanico.

o avee du eéler et du persil. Bssayezle
avec un valbissera di san colombano
delle lipari

e S
Rge312moi

Polds et forme 101513 22
Tallo L 4355118 186, HL 1518
o

avee des notes vi prononcées
dherbe, de foin et de chou-fleur.

coexTLE DEGUSTER Trés bon dans
les fondues ou pour farcir un vol-au-

vent. Délicieux accompagné d'un verre
de nebiolo d'alba ou de sciacchetr.







Ricotta affumicata

Ricotta di pecora

Ricotta signifi Lelait

)epem.—lmtmhntde Ia confection

est tout d'abord chauffé pour la confection
du fromage ; puis cest au tour du

taille. Une fois égouttés, les minuscules  petit-lait, pour que tous les solides

morceaux blanes de caillé sont légérement | remontent a la surface, ot ils sont

pressés et salés puis fumés sur des feux  prélevés puis placés dans des paniers
i i en jone ou d lles en plastique.

une semaine ; ls sont alors préts & étre

Savr Le taux d'humidité donne

i lextérieur une couleur chaude brun

noisette. La texture est molle, trés fine
et friable, avee un gotit léger, frais

S i i vesoin dnenean i

COMMENT LE nsrm'rzn Avec de
Ia confiture

‘myrtilles, du miel
o Soninn
et un vin blane frais et léger. -

savus Les minuseules morceaux
blancs, fragils, sont laiteux,
e 1dité et des not

Robiola d’alba

On pense que le nom de ce fromage
vient de Robbio Lomellina, une région
i on le fabrique depuis des siécles,
ou bien de rubeola (rouge),

qui est la couleur de la bactérie

qui se développe sur la crodte.

saves Le robiola d'alba est moelleus,
léger et délicat, avec un goot plus doux
quaigre. Son arome est crémeux

et bey des notes végétales

aromatiques citronnées, car on y ajoute.
un peu de lait tourné avant de chauffer
le petit-lait.

comymyTLE DEGUSTER Dans les tortelloni
di ricotta ed erbette, un plat national,
et dans un dessert, les cannoli siciliani.
Parfait avec un gavi di gavi, blane,

sec et frais, ou un spumante
classico italiano pétillant.

et florales.

comenTiE pEcusTn Tl existe un plat
traditionnel italien qui est une
omelette faite avee du robiola d'alba.
Test prifénh]e dels sevic avec un vin
rouge alabarda barbera

e ot nieléebia diiha

p!
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Robiola di
roccaverano DOP
On pense que ce fromage fut appone
plx les Celtes qui s'installérent

en Ligurie vers 'an 1000
et quon lui donna le nom du village
de Roccaverano. De nos jours, la chévre
de Roceaverano est rare, remplacée
par des races plus productives,

svErn La erodte peut étre de blanche
abrun

Robiola della
valsassina

Comme les autres robiola, son nom

vient du latin ruber, qui signifie

« rouge », en raison de la bactérie

rougedtre qui se développe sur

sa crodte. Il était T s oulan
chévre, mais on utilise

du lait de vache.

saveur La croate est brun-rouge,
d isis ecbl

gk, o ls A o s
et lisse, avee un mélange équili
salé-aigre-doux, etdesnumdnhnohm

données par le lait de brebis.

connext L pEGUsTER Mangez-le tel quel
ou préparé avee de Ihuile d'olive

et des herbes aromatiques. Mariez-le
avec des rouges généreux,

comme un barbaresco. o

Poid ot forma 250400
Talle 1014

Ia pite est blanche ou jaune avec
une texture veloutée et souple. Il est
un petit peu granuleux et son godt
est assez dou, avee des notes
délicates, laiteuses de champignon.

CoMMENT L DRGUSTER Pour farcir
des pommes de terre, ou dans de

l'omelette avec une saucisse épicée
locale. Servi avee de l'nferno
ouun sassellanogra.

Salva cremasco (liste
transitoire DOP)
Le nom salva vient de salvare, |
« sauver », et fait référence au fait |
que le fromage était fabriqué en mai
avec le surplus de lait produit par
les vaches, créant ainsi une source

le revenus supplémentaires. |

saveuk Tl présente une crodte grise,

vert o rougltee, mais ntitions

est blanc. Sa texture est friable

et granuleuse et son godt est également
aigre et doux. Il posséde un arome
laiteux de yaourt, avec des notes
dagrumes.

COMMENT LE DEGUSTER Dans un risotto
aux cépes. Savourez-le avee

un cabernet-sauvignon la stoppa

ou un malvasia di candia doux.




Scamorza

Egalement appelé mozzarella passita
(mozzarella fanée), le scamorza est un
fromage & péte filée fabriqué tout au long.
de l'année en Italie du Sud. I est modelé.
ila main en deux boules collées lune
b G T e i

Connu comme le « fromage du sorcier »,
car on dit quiil fut d'abord fait par un

< fromagar s . Son o sigaife
«chaussure » en dialecte local, car

5 orme splate, ol Pl
dutissu ave lequel i et presse,

Spressa delle
giudicarie DOP

Clest un vieux fromage de montagne.
‘habituellement fabriqué avec du lait
Gerémeé plusieurs fois, car les fermiers
tiraient plus d’argent du beurre que ‘
du fromage. Aujourdhui, on le fabrique L

e pﬁlla

savee Blanche & jaune paille
i Textérieur, sa pite a une texture
élastique, un godt doux et un arome
laiteux. Le scamorza affumicata

est brun & Textéricur, brun-jaune
 lintérieur, et arome fumé accentue
Ia douceur de son godt.

cowseeT L& DEGUSTER Frais ou fondu.
Avec un pomino rosso frescobaldi

bie  la semelle '

saveun Dous, dense et moelleus, avee
quelques trous, il possde le godt subtil
et complexe du lait employé pour

sa fabrication, avec des notes florales,
fruitées ou évoquant les agrumes.
Particuliérement délicieux en été.

comrNTLE DEGUSTER Délicieux roulé
es

ou dans les fondues ou les sauces.

Accompagnez-le d'un cortese

blanc et sec local.

avee du lait

savEn Sa erofite est jaune paille
ou brune et sa texture est croquante
lorsqu'il contient peu de graisse.

Il est plus jaune, doux et beurré

si son taux de graisse est plus élevé.
Son arome fort provient des paturages
o broutent les vaches.

g
=]
‘A

CoMMENT LE DEGUSTER Appréciez-le seul
ou avee une soupe & la farine d'orge.
Accompagnez-le avee des vins

rouges fruités.

ou un spumante classico italiano.

TALE s ot A

hge 1210
Poids et forme 5 101,17
Talle D 303 on. 1011 e
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Taleggio DOP

On trouve mention du taleggio dans les échanges commerciaux
dés les x et xt* siecles. Toutefois, ce nom n'est employé que depuis
le xx siécle et fait référence au val de Taleggio, dans la province
de Bergame, ot il est fabriqué — une zone également réputée
pour ses fromages célebres comme le grana padano

(voir p. 119) et le gorgonzola (voir p. 110-111).

Le sublime paysage d a vallée alpine
du val de Taleggic, dans la province de Bergame,
au nord de Italic, en Lombardie.

Le taleggio fut créé pour conserver

le lait local, et les grottes naturelles
de Valsassina & Lecco, en Lombardie,
sont des salles d’affinage idéales

Les fissures et les crevasses profondes
procurent naturellement de lair
conditionné et de légers courants dair
qui vont propager les

alpins, et affinés dans des grottes.
La surface de chaque fromage porte
Tempreinte caractéristique a quatre
lobes du Consorzio Tutela Taleggio.
Lempreinte est visible méme quand le
fromage est vendu & la coupe. Cest une
garantie dorigine et de qualité, et méme
Temballage du fromage, lorsqu'il est
vendu au détail, doit étre d'un certain
type et porter la marque taleggio.

SAVEUR Les moisissures et les levures
présentes sur la croite accélorent

la maturation du caillé de Vextérieur
vers lintérieur. 1l dégage une odeur
herbacée douce mais persistante de fruit
fermenté, de foin et de fleurs des
‘montagnes, comme un velouté de broecoli
ala créme. On peut laisser la crofite
avant de le manger ou de le cuisiner,
mais elle est un peu sableuse et il est.
préférable de la gratter délicatement.
Malheureusement, il est souvent

vendu t d

qui
se développent sur la crotte. En raison
de son succes et des contraintes
sanitaires, le taleggio est. dorénavant
fabriqué 2 la fois avec du lait
pasteurisé et du lait cru dans
de nombreuses petites fromageries
et dans de grandes usines ot la recette
a 6t adaptée aux techniques modernes
tout en restant fidéle au méthodes
traditionnelles, indispensables
4 la pérennité de son caractére unique,
Les meilleurs, cependant, sont sans
aucun doute ceux fabriqués en été,
avee du lait cru, sur les paturages

TALE it

Clssification e o ok e
Productau (<

4 maturation ou avant détre
& température ambiante ; l est alors
fade, caoutchouteux et granuleux,

et son vrai caractére a été anéanti
par une réfrigération excessive

ou ne s'est pas encore révélé,

COMMENT LE DEGUSTER Excellent
fromage de table qui peut étre consommé
seul ou cuisin, ar il fond trés facilement.
Servi habituellement 4 la fin du repas
avec des pommes, des poires ou des

figues ; ou dans les pétes, les risottos, les
soupes, les omelettes et les salades, ainsi

quedans certines pizas u des atpea 8
Parfait avee un vin local de Franc i
comme le terre di franciacorta DOC,

de barbera et de nebbiolo, ou avee un
de ces étonnants vins pétillants fermentés
en bouteille comme franciacorta DOCG.

ALALOUPE

Affiné par le producteur ou par

un affineur dans des grottes ou

dans des salles spécialement contrélées
ot la température, 'humidité

et la microflore sont essentielles.

Les enzymes produites par la microflore
présente sur la croite attaquent le caillé
depuis Uextérieur.

Sous la croite, lintérieur
est mou, presque liguide.




LEGOUTTAGE Les fromages sont
égouttés sur des tables spéciales
appeldes spersord, puis s sont. placés
I

= des moules aux angles arrondis.
L marque du consortium et le numéro
du fabriguant sont imprimés

dans e fromage encore mou.

LIMPRESSION La marque & quatre lobes
du consortium devient plus marquée au fur

et b mesure de Tafnage o grics
LE SALAGE Chaque fromage e velops it e Faes moiniaiiog

est frotté avec du sel ou trempé dans

La couleur rose orangé
de la saumure pendant 8 & 12 heures deo orolis daienrolis.
Les fromages sont ensuite mis

grises et blanches qui recouvrent la crodte.

prononcée au fur

dans des boites en bois qui peuvent et & mesure de la maturation. %
en conenir huit chacune. >
% 139
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Strachitunt

Fabriqué avec le lait des vaches brunes
alpines depuis Ia fin du xix' siecle,

Toma piemontese
DOP

Dém fabriquée sous I'Empire romain,

un nouvel essor grice & un groupe
de producteurs réunis en un petit
consortium. I1s produisent

toma la version
n.s.llenne de la tomme
dans la Savoie voisine. C'est un fromage
d " "

environ 50 fromages par semaine.

savUn Sa texture est dense, compacte,
trés fine, avec un persillage inégal

et une crodite séche, craquante et ridée.
Son gotit est doux ave des notes

de champignons épicés.

CoMMENT L DEGUSTER Essayez-le

avec des gnocehi ou de la polenta

et un rouge austére comme le valtellina
superiore velouté ou un vin blanc doux
de vendanges tardives.

TALE Lot
Age 3

Pos et forme 4515,
Tallo 2426 o1, 16 1B

usages.

saveur En fonction de son poids,

de son temps d'affinage et de l'art

du fromager, la toma piemontese offre
de multiples saveurs. Elle est douce
et fond facilement, avee des notes
boisées et végétales.

COMMENTLE DEGUSTER Répée dans

de la bruss ou une pastasciutta, ou
fondue dans de nombreuses recettes.
Mariez-la avec un magnus langhe
chardonnay sec ou un barbera del
monferrato rouge pétillant, léger et sec.

Lt
Classifction s i g’

Tome et tomini

1 existe 20 ou 30 tome et tomini
différents ; ce sont de petits fromages
dotés chacun d'un caractére propre.
Lun des plus connus est le tomino di
‘melle, fait avec du lait entier et inventé
en 1889 par un fromager et son neveu.

savmun Ce fromago souple ot élastique
est léger, avec une acidité

Son goit est crémeux et ével

parfois des notes végétales, boisées
ou rappelant la noisette.

coumeNTLe DEGUSTER Dans la bagnet

— une sauce tomate avec du persil,

de Il et des anchois émincés. Parfait
avec des rouges vifs — un rocea giovino,
dolcetto d’alba ou I'étonnant diano
dalba superiore.

TALE o, Pt |
Age 13 s qenehos Djuws |
Polds ot forme 50 500 g s o |
i
Ta

AITVLI
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Trentingrana DOP
En 1926, un laitier du Trentin épousa
©  une laitiére de Mirandola, patrie du
3 parmigiano- reggiano, et introduisit
N dans le val di Non I'art de fabriquer
le fromage grana. Ils créérent
le trentingrana ; aujourd’hui,
la production et la vente de ce fromage
sont contrdlées par le consortium
du Fromage Trentingrana.

SAVEUR Sous une crodte jaune épaisse
se trouve un intérieur dur et friable
avec un goat doux et

et des notes de beurre cuit

et de bouillon de viande épicé.

" ITALIE

conexT LE DEGUSTER En copeaux
dans les salades ou rapé sur des pites

e A
[Toi0 om0 LI
Lait Vacte o

Vezzena

Sous Tempire austro-hongrois,
le vezzena était le fromage préféré
de la maison des Habsbourg,

et Frangois-Joseph 17 d'Autriche

en voulait & chacun de ses repas.
Aujourd’hui, le lait employé provient
toujours de vaches paissant

de 1000 a 1500 métres d'altitude.

savEUR Sa croiite est brune ou brun-
jaune et protége un intérieur dur, jaune
paille, avec de petits trous. Son godt
doux et agréable, a l'arome fort, évoque
Therbe verte ou fermentée,

avec une note de graines grillées.

comvenT LE DEGUSTER Lorsquil est
vieux, servez-le seul ou avec des fruits.
Essayez-le avec un nosiola spagnolli
blanc ou un refrontolo passito.

TALIE avone, T Hast e

Clasifcation i s
Producteur 1

D’autres
fromages
d’Ttalie

Les fromages qui suivent

sont rares, soit parce qu'on

ne les trouve qu'a certaines
saisons, soit parce qu'ils sont
produits dans des régions trés
isolées. De ce fait, il s'est avéré
impossible de les photographier,
mais comme ce sont

des exemples importants

et intéressants de fromages
italiens, nous vous

les présentons.

Alors, lisez, savourez,
et en chasse !

Agri di valtorta

cE  fromage est ra en dehors de

coagulation achevée, le caillé est placé
dans de petits moules & ricotta et laissé
2 égoutter avant d’étre salé a la main.

saveun D'une texture molle, son ardme
est laiteux et rappelle les herbes
ammahque! etles plantes de montagne
que le bétail a broutées. Il est crémens,
avecun gmlt salé et I6gerement aigre.

Tel quel avee
des Iégumes ou etalé sur du pain frais.
Délicieux avec un bianco valeals
aromatique.

ITALE o, Lontte

e — %
Productour i Socl Morac e
St I



Bela badia

Ce fromage mou doté d'une crotte lisse
et séche est apparu récemment.

Il tient son nom de la vallée de Badia,
dans laguelle il a été créé.

1l est apprécié pour son fort taux

de bactéries lactiques.

siveuk La pite légére, couleur paille,
du bela badia devient plus intense
avec le temps et possede un godt frais,
crémeux et doux. Lorsqu'on

le mastique, sa saveur développe

des notes laiteuses et herbeuses
généreuses.

comvENT LE DEGUSTER Fondu et
accompagné d'un verre de riesling
renano ou de brut hausmannhof
riserva pétillant.

AL T o Ao "
B 2 0s

etforme 2
Tl 1 7,6 10
Lo ¢
Clssication s u i e -
Producteur

Canestrato di vacca
edi pecora

Baptisé d'aprés le nom du panier en jone
(canestro) qui sert a sa fabrication, ce
fromage est coagulé avec de la présure de
chevreau. Le caillé est encore manipulé
#la main selon la méthode traditionnelle
qui remonte & 'épogue romaine.

suveun Le canestrato au lait de vache est
doux et, & maturité, salé avec un goit de
moisette ; le pecora (au lait de brebis) est
plus aromatique et développe un arome
de noisette au bout denviron six mois.

CoMMENT LE DEGUSTER Dans les salades
ouripé sur des ptes, dans la béchamel
ou des légumes farcis. Il va bien avec

e greco di tufo ou avec des vins rouges
légers et fruités,

AL Pt Sk
dge 2-10 05
Pods et forma 155 10
Tallo 020,35 0n. 1 6 10
Litiice { .
Gassfcation 52 e

Producteur 11 ¥

Bernardo

Un fromage d'été, classique et frais,
exclusivement fabriqué avec le lait
de vaches paissant sur les hauts
‘paturages alpins. Il est pour ainsi

re sans crodte et d'une cnuleur jaune
rougedtre en raison de la pré
d'un peu de poudre de safnm ajoutée
au caillé durant la production. On peut
le laisser s'affiner, et il développera
alors une crodte jaune brunatre
et une saveur aromatique intense.
savevn Le safran donne & ce fromage
délicat un arome floral et un godt doux
et légerement amer.

COMMENTL

bEGUSTER Frais avee du pain
croustillant accompagné
dun valealepio rouge ou blane.

TALE Lot
hoe

Lagundo

La consistance de ce fromage va de molle
& ferme en fonction de son affinage.

Au lait de vache, il développe une croite
brune due au lavage. Lagundo est
le village dont il est originaire, mais
on le connait aussi sous le nom

de Bauernkiise, terme allemand
signifiant fromage fermier.

savevs Avee sa péte blanche ou paille
parsemée de trous de taille irréguliere,
il est plein de saveur, doté d'un arome
‘beurré et doux et d'un goiit piquant.

COMMENTLE DEGUSTER Avec du pain

de seigle ou fondu sur des pommes
Essayez-le avec un pinot bianco

(Weissburgunder) ou un moscato giallo

(Goldenmuskateller)

Cacioricotta

eusement surnommé le « palet
de hockey » dans le sud de I'talie

en raison de sa forme ronde et plate,

ce fromage est issu d'une solide tradition
de fromages fermiers italiens. Son nom
reflete la nature mélangée de

Tomage  miricotta of i fromage frais,
mélange de lait de chévre et de brebis.

saveus Il a un doux arome de lait
lorsquiil est frais et devient plus fort,
acide et salé une fois vieilli.

co £ vicusTER Frais dans

Yok salnits widitarsandeniot, au TS
sur les pates lorsquil est vieux.
Accompagnez-le d'un messapia de leone
de castris ou d'un marsala vergine
terre arse.

TALE Foutes o st
Rge 0 2.3 semanes s
Poids et forme
TalleD 1324 1.
LaltOreve e bt

Classifcaion . . 5 0 e
Productour e

g, ofnde e

Pecorino di filiano DOP

Clest un fromage ancien fabriqué

dans le Basilicate avec le lait

des brebis locales, les. gelmle di puglia.
s fromages sont affiné:

dans les grottes locales.

HITVLI

saveun 11 posséde une crodite jaune
doré ou jaune brun qui porte la marque
des paniers dans lesquels il est moulé.
La pte, ferme et craquante, est jaune
pale avee de trés petits trous.

Doux et beurré lorsquil est jeune,

il devient relevé, salé et fortement
aromatique  maturité.

143

conpaenTLE DEGUSTER Utilisé dans le plat
appelé pecorino maritato ou rapé

sur des fevesbovilies Mriesle

avec des vins rouges

ALIE T it Ao . AU sl -
T Hge 6 mos sl

Poids ot form 543 s Poids et forme 215 . (10

Taite Vit Tall 15,25 o # 616 51

Lot Laiteets 3 R
Producteur D Producteur s
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Pecorino laticauda

fromage a piite pressée porte le nom
O sacea e o qui fut
importée d’Afrique au xvir siécle puis

croisée avec la pagliarola, une race locale.

savevk La crodte fine et cireuse
de couleur jaune-orange renferme

Pusteria

Ricotta di bufala
(liste

Pusteria est italien,
il est produit dans une zone bilingue,

il porte également des noms allemands
pustertaler, berghise

transitoire DOP)

de Iltalie, les

Tlest fabriqué dans le val Pusteria,
principalement & partir du lait de la race
pustertaler sprinzen. Jusqu'en 1800,
Ll

une pate friable, blanc
ivoire. Tl a un goiit doux et salé

avee un arome dherbe coupée,

de fleurs sauvages et dagrumes.

COMMENT LE DEGUSTER Servezle frais
comme fromage de table ou utilisezle
pour farcir des artichauts. Il est
délicieux dans les gateaux au fromage
locaux. Essayez-le avec un vino bianco
avignonesi et un vino nobile

di montepulciano.

Talle D201 1261 .
Laitgons

S S

e A o Ve

Ricotta romana DOP

Aur siécle avant J.-C, Caton Ancien
faisait référence a ce fromage délicat au
petit-lait de brebis, et la recette en fut
répertoriée par Columella au 1~ siccle
aprés J.-C. et Galien de Pergame

au 1 sidcle apres J.-C. Il bénéficie
aujourdhui du statut IGP européen.

saviur Ce fromage rafraichissant posséde

xture douce, fine et granuleuse.
‘Son goat est plus doux quaigre et son
arbme évoque les agrumes. La saveur
change selon les paturages sur lesquels
ont brouté les brebis.

COMMENTLE DEGUSTER C'est un
ingrédient indispensable du dessert
«les doigts de l'apotre ». Accompagnez-
le dun frascati superiore.

frvaee

hge 1 o

s o 1521 50
el

saveur Sous la erofite jaune-orange
se trouve une pate blanche avec

des trous irréguliers et une texture
élastique. Le godt est doux et devient
amer et releve. Il possede de légers
arbmes végétaux et floraux.

comvENT LE DEGUSTER On Tutilise dans
les pates dites spétzle con
pustertalerspecial, fondu avec du beurre.
Essayezle avec un miller-thurgau.

P i

E
 Productour ik A g, Bz

Duftessont wihees o prdie e
ala place des vaches, car laptent
mieux au climat humide et aux
paturages peu fournis. Ce fromage utilise
le petit-lait restant de la fabrication
dela mozzarella di bufala campana.

savevn Rafraichissant, avec une saveur
douce et légérement acide et une
texture délicate et granuleuse.

CouneT LE pEGUSTER Dans
de nombreuses recettes italiennes.
Avec un falanghina spumante blanc
ou un palummo passito rouge.

ALIE Lo %
Age 125 v
Poids et orme 0525 1, 0

Clssifation s
Productour 1

Silter

Ce fromage au nom celte date

du xvir siecle. Tl en existe deux formes :

coux des paturages de montagne
et ceux de la vallée.

saveur Sous une crofite jaune brundtre,
Ia péte jaune paille est friable

et s'miette lorsquil est vieux.

Le fromage de montagne posséde

des aromes végétaux et floraux,

tandis que celui de la vallée libere

des notes de foin et de fruits sec

commENT LE DEGUSTER Dans les cannelloni
alla zucca (des rouleaux de pates farcis
Ia citrouille et au silt I

Squacquarone di
Romagna

Aur sidcle aprés J.-C, Caius Petronius
Arbiter, Pauteur du Satiricon, appelait ce
fromage caseum mollem. En dialecte loca,
son nom signifie « sans consistance »,
caril ressemble & de I mousse et fond
dans la bouche.

saveur Blanc et luisant, & la texture
trés molle et trés humide, un aréme
crémeux et beurré, ou 'aigre et le doux
sont équilibrés, avec des notes d’agrumes.

COMMENTLE DEGUSTER En farci dans des
pittes, avec de la moelle de beeuf, ou b

dun franciacorta rmlleslmam blanc
pétillant ou d ssito,

Avec
un albana di romagna blanc sec ou diun

AR sl i ]

Pl ot
o Gcones Pt B

ALE B i Foragre

Producteur s P Sairarn
Rt Gt 83696



Stelvio DOP

Ce fromage a croiite lavée tient son nom
du plus haut col routier des Alpes. Il est

bilingue, le stelvio est également connu
sous le nom de stilfser.

siveUR Sa croite va de jaune-orange
brun-orange et sa pae est jaune paille
avec des trou t une texture

Stracciata

Ce fromage artisanal est fabriqué

en coupant ou en déchirant le caillé,
qui est ensuite étiré en rubans qui sont
pliés puis mis en forme. Cela donne
une pate douce, fraiche et grasse
vendue telle quelle ou employée

pour farcir la burrata.

savmun Fromage uisant blaoe ot

s i
compacte, souple et élashq\le
Sa saveur quelquefois

ta est léger et doux,
vec dos e lacmquee fraiches. Il fond
2 t dans la bouche et laisse un

agréablement amére, avec des notes
aromatiques de foin et de légumes
bouillis.

COMMENT LE DEGUSTER Fondu sur

de la polenta ou dans des soupes a Forge
ou aux lentilles. Avec un merlot kretzer
ou un lagrein dunkel

TALE oo e S Lont
dge 24 o
Pods et forme 10/ e
Tl 0.3 % o 1 810
Laithe

gum rappelant le beurre fondu chaud.

COMMENT LE DEGUSTER Servez ce fromay
été rafraichissant en plat principal
avec de la salade et des tomates
et un verre de locorotondo spumante
ou d'aleatico di puglia liquoroso.
e o
[ Age 1 2 s
Poids

o

| I R
Valle d’Aosta fromadzo
DOP

Bien connu au xv* siécle, ce fromage &
pite pressée st fait avec le lait du matin
et du soir que 'on laisse reposer avant
de Pécrémer: Certains contiennent
jusqu’a 10 % de lait de chévre.

sk Souvent parfum avec

du genievre, du cumin ou du fenouil
sauvage, il est souple avec de petits
trous et it légerement,
doux qui devient plus fort et aromatique
avec laffinage.

comET L DEGUSTER RApé sur des
toasts ou dans des soupes aux épinards
on au chou. Mariez-le avee un vin rouge
sec comme un enfer d'arvier

ouun vallée d'aosta donnas.

AL s
ol o 17755
Talle 5 1530 cn 520
Litiare
Chsifcaton 4 1
Productour 1

Valtellina casera DOP

Ce fromage est fabriqué dans

a Valteline, une vallée isolée

des Alpes, avec le lait des vaches
brunes alpines, réputé pour sa qualité
et sa saveur douce.

savevk La croiite, fine et jaune, renferme
un intérieur dense mais cmmeux

avec de petits trous i

S sayaer sigre o daviant alte
lorsquiil vieillit, La saveur aromatique
possede des notes florales et de miel,
quelquefois avec une finale amére.

comment LE DEGUSTER Clest Pingrédient
de base du pizzoccheri, et on 'emploie
pour farcir le sciatt, fourrer

des galettes de sarrazin. Parfait

avec un sassella negri rouge.

Toscanello

Le toscanello appartient au groupe
des fromages caciotta et est également
connu sous le nom de caciotta

di pecora. Toscanello signifie « petite
Toscane », qui est le lieu dlorigine

de ce fromage ancien, avant que sa
production ne se déplace en Sardaigne.

saveun Lorsqu'i est jeune, il posséde un
goit léger, doux et aigre et une texture
souple avec des notes laiteuses et
végétales. Une fois affiné, il a un got
doux et salé plus marqué, une texture
friable et des notes fruitées et florales.

COMMENT LE DEGUSTER Les Sardes

le servent avec du mallureddu ou
Temploient dans du risotto al toscanello.
Accompagnez-le avec un sovana rosso
ou un sauvignon castello della sala.

Poids et forme 1525 .k
v--c 18200n HE100m
it 1 8
n—i}«mmmw

Diors

Vastedda della valle
del belice (liste
transitoire DOP)
gammmmem aux autres fromages

italiens a pate filée, celui-ci est & base
\ait de brepia do In race locale belice.

=5
>
IS
=

servant a mouler le fromage.
145
saveuk La fine crodte blanche recouvre
une péte luisante, jaune paille,
trés humide et moile. La saveur
est aigre-douce ; au bout de quelques
jours, elle devient aromatique,
avee des notes d'herbes et de fleurs.

COMMENTLE DEGUSTER En apéritif avee
un verre de regaleals tasca d’almerita.

AL S0k
Ago 23
Polds et formo 5007005 &
TalleD 1517 cn. 34
Laiths
Classfcation 5

Productour
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ESPAGNE
ET PORTUGAL

¥ ESPAGNE Au x* siécle, époque ot les paysans et leur bétail
Gronimient stbres, i

les principaux producteurs de fromage. Lorsque le nombre de tétes

e qui marqua le début de la transhumance et e la migration

des bergers. Ce mouvement des animaux et des hommes contribua
i fabricati

al

le pays. La pl

rt des formes ou trou

en nerammu.e du Levant, feuilles de sycomore, bos tailé, et méme

s transbooance & quasiment oot mals, 18 fn du xc sl

i gmnda ol

'PORTUGAL Bordé par locéan Atlantique A Fouest et des montagnes

est lo Portugal a ét protége des invasions des Goths,des
I

Vandales

tdes M
ajoué un role mineur dans Izmmm' ortugaise Tooefi, e rares
nag plupart

il (et atilisont delapr
¥ produit brebis

on pour
e paa Ave o boom éeonamiqus oftouristaue g 8 comenc

dans les années 1960, le

w un renouveau des fromages

oot e industie anagine, i ainsi que I'apparition
d

de posséder 10 fromages ayant le statut AOP (DOP) et IGP.
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ESPAGNE ET PORTUGAL

Afuega’l pitu DOP

Liafuega'l pitu est un petit fromage
Tidé, collant & I'extérieur, en forme
cone ou de citrouille, moulé & la
main dans un tissu. La version la plus
remarquable est faite avec du caillé
assaisonné au pimentdn (paprika fumé
espagnol) et affiné pendant deux mois.

saviui Lafuega'l pitu, appelé « baton
dans la gorge » en raison de
crémeuse et pateuse, est fait

du caillé blanc acidifié. La variété
pimenton, rouge,

Ahumado de pria

Ce fromage du nord, crémeux
¢l t fumé, doté '

Lalt urgell y la
cerdanya DOP

facile & abord

orange, était  lorigine fabriqué

dans les chalets enfumés des bergers
sur les hauts paturages d'été, également
réputés pour leur beurre doux.

savieuk Il est affiné

prvvlent des Pyrénées catalanes ct
2 616 créé a Dinitiative dune fromagerie
conpeative dhcibre paur cn b

la saumure, il développe
uneﬁneav(\betmnéemuge«m\ge.
avec un intérieur par de petits trous.

avant détre délicatement fumé avec
du chéne et du hétre, pour que le parfum
a8 bl ot bi

saveun Larbme évoque les prairies
uses, la pi lasti

dela
avec les ardmes entétants du lait

a une finale trés pimentée.

COMMENT L DEGUSTER Le blanc et frais
a une consistance épaisse, comme

du yaourt, il est excellent avec

de fa confiture ou du miel ;

Ia variété pimentée avec un xérés sec.

ESPAGHE 175 £

Raw 7 o 2

‘montagne.

COMMENTLE DEGUSTER Idéal en apéritif,
il st délicieux avec les vins blancs
fruités de Galice. Le tremper dans
sl o s o el

e pain, puis le faire frire et le servir
avec de la gelée de muscat.

ESPAGNE fcires .
Age 26 mos.

| Poids et forme 500, o=
Taille 0 12 G, H 0om
Lot o v e a e o s
Classfcation .

Producteur D

et la premiére impression est légére
et beurrée, mais avec une profondeur
inattendue.

counenT LE pEGUSTER Fond bien dans

les gratins et les sauces pour les plats
de légumes et de poissons. Il s'accorde
parfaitement avec un cava sec bien frais
ou des vins blancs secs doux ou fruités.

ESPAGNE L S 61, Cstorne

Mgebizsmanes | »

Polds etforme 225 13 o

m-nvusznm
{Lait i




Arzia-ulloa DOP

Ce fromage élégant, avec une crotte

de couleur jaune, cireuse et immaculée,
et un intérieur mou, presque

spongieux, demeure Tun des plus

Bauma carrat

oni Chueca et Rose Heras ant
commencé A faire ce fromage en 1980
aveclo st do loue prigte troupeau,

Beato de tdbara

Santiago Leon Lucas et ses fils
ont leur propre troupeau dans la Sierra
de 1a Culebra o produisent A Ia main

inspiré par

W.\ de Galice. I est fabriqué i (Atmuhon it
de

4 proximité de la e Uhe

d'oil son nom.

sk Bien que sa pate soit
étonnamm

suaves et laiteuses se développent
avec assurance sur le palais.

COMMENT LE DEGUSTER Savourez ses
douces saveurs sur des gressins ou bien
en étalant comme du beurre sur

du pain complet, au levain ou au seigle.
Se marie bien avec un ribeiro blanc.

saveu Tout & la fois frappante

et fragile, la crodte cendrée d'un noir
profond protége lintérieur d'un blane
éclatant, lisse et humide. La pate

est fraiche et

lles mmmmm enluminés du
ere de San Martin de Tébara.

saveui I est frais au palais,

sa crotite gris ardoise et son arome

de caves vous transportent dans

des espaces sombres ct souterrains,
d

avec un godit caprin net sans tre fort.

ok ot Ave de simples

tomates bien mires. Pour un mariage
accompagnez-le avec

de Tescaiivda (aubergines iles,

‘poivrons verts et olives d’Arago

o i e R

bEG:

pate
vers les prairies. Cest un fromage
exceptionnel et élégant.

comMMENT LE DEGUSTER Pour étre fidele
pureté de l'inspiration monastique

de ce fromage, il est préférable

de le savourer tel quel ou aprés le diner

avec un riesling rafraichissant.

'ESPAGNE Sanartinde T st o
tin

e
ks ot forma 05 1 7. e 1
TateD 1015 ' 7en

e

Cossbaton i s |
st i ol |

7
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L

Benabarre

Nichée dans un décor absolument,
stupéfiant, cette fromagerie se trouve
au pied des Pyrénées face au val
@Aran, 12 o paissent ses Lmupeaux
de chévres granadina. Le from

21a forme une citrouile et Io pods
etla taille d'une petite pierre.

saveun Le fromage est affiné

dans des caves ventilées par lair pur
de la montagne. Les moisissures
naturelles présentes sur la crodte
oot o et & gl
frais. La péte est compacte, révélant

des saveurs de noisette, de gland

et d'herbes sauvages.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le en toute
simplicité, accompagné d'un bon

somontano rouge et d'un bol
dolives noires d'Aragon.

ESPAGNE Sircour g =
TRge 1460 ous.

Poids et forme 500 5 ou 3 kg, (ne

| Talo L 11-230m. H 58 m

LaitCrene

Benasque
Produit dans une ferme familiale,
au coeur de la magnifique vallée
de Benasque, dans les Pyrénées,
également connue sous le nom
de Valle Escondido, ou vallée cachée.
Les paturages de montagne offrent.
une alimentation complétée par

un régime & base de nourriture séche
afin d'assurer une qualité constante
du lait tout au long de Pannée.

saveur Moulé & la main et affiné
lentement dans des caves souterraines,
il est humide tout en étant friable, avec
une note de sel et une finale structurée,
forte et piquante.

COMMENT LE DEGUSTER Avec du pain
frais croustillant et un verre
de somontano local.

ESPAGNE hca A

Ages6mos

Poid et forme 1 .

Tallo 0 120n. 5.7 on

[ 1

e este
| Producteur Cueser ) dermsaues

Cabrales DOP

Ce fromage persillé artisanal réputé

des troupeaux m¢ weloppe
originelle faite d'une feuille dérah]en été
remplacée par du papier aluminium vert

savve La erodte fine et grise enveloppe
une péte crémeuse présentant

de trés nombreuses marbrures bleues
et ponctuée de cavités irrégulieres.
Bien que I'arome du fromage soit

un brin fétide, il est trés agréablement
crémeux.

coumm 3 pecueR Ce fromage st
en goiit est une \ce & réserver
1850 unropas evoeiin ide sec
asturien. Méme lorsqu'il est jeune,

il domine la plupart des associations.




Cabra rufino

Ces fromages sont affinés par la famille
Rufino depuis 40 ans. Chacun
est méthodiquement retourné, lavé

Camerano DOP

Aussi connu sous le nom de aulaga
camerano, ce fromage est une idée
originale do Monica Figuerola.

it des

Les meilleurs sont fabriqués en automne,
t

complet est queso de cabra rufino.

swiurLa saison et I'affinage
ont une influence sur le fromage ;

il peut aller de dense et compact.

avec une pate friable, quoique humide,
ou d'une attaque forte et véritablement
épicée, & onctueux en automne.

COMMENT LE DEGUSTER Idéalement,

a Rufino du coin,
avec du pain de campagne et un vin
fort ou de la biére.

Pl e 3 ol e

mnula! en osier et pmmm étre affiné
jusqu'a deu mois, Cest un fromage
i et fabri

Canarejal

Cette « galette » (torta) artisanale,

version moderne nordique du célébre
torta la serena, fut créée a l'initiative

de la famille Santns, des éleveurs

de cheévres locaux. Ce fromage est

fu.bnqué avec le lait de leur troupeau :

b

quau pnntemp! eten été.

saveUn Sa moisissure naturelle possede
un puissant aréme de champignon.

La texture est fermée et fond sur

le palais en dégageant de subtiles
saveurs caprines et d'herbe

des montagnes.

comveTLEDEGUSTER En dessert,
avee du miel, du raisin ou du coing
lorsqu'il est jeune, ou simplement
avee des pistaches grillés, du pain
-ampagne et un jeune vin de Rioja.

brebis awass qui brovtent
b prairies alent

savEUR Préparé avee de la présure
de chardon, c'est le plus crémeux
de tous les tortas espagnols.

amére caractéristique.

COMMENTLE DEGUSTER Ouvrez la crofite
fine sur son intérieur soyeux

et mangez-le a la petite cuillere

ou avec des gressins. Délicieux fondu
sur un steak saignant, servi

avec des oignons caramélisés:

@Gf- LN

, ANDVASE
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Cantabria DOP

Egalement connu sous le nom de queso
Al e et o g ittt

Casin DOP

Les vaches casina paissent sur de
riches prairies d

Castellano

Peu connu, et quasi exclusivement

dabord fabrigué dans le monastere fournissent le lait utilisé pour
cistercien Cdbreces. Il est awjourdhui  Ia fabrication de I'un des plus vieux
produit dans de nombreuses fromageries  fromage des Asturies. Recette unique :
gy . "o 3
paissant  plusieurs foi t d'étre pétri et mis
en forme po ir la pite

savEUR Sa couche lisse et cireuse cache
un intérieur pale doté d'une texture
dense et élastique et d’une saveur
suave, douce et beurrée,

avee quelquefois une finale acide.

COMMENT LE DEGUSTER Sur des toasts
croustillants avec dn ‘miel de chAwgne’

granuleuse et particuliere du casin.

SaveUR Sa forte odeur évoque le beurre
rance. Son goit est trés vif et huileux
¢ palaia Sa pits, donse o & Paspoct

crémeus, est singuliérement granuleuse.

comENTLE DEGUSTER Les producteurs
¥ apposent leur nom avec un tampon
on bois et font du casin entier

un inal sur un plateau
de fromages. Parfait avec de la biére

sous
peut vraiment révéler un caractére
époustouflant 1nrnqu'l.| est bien fait,
carla région de Castille et Léon

uit le meilleur et le plus crémeux
des laits de brebis d'Espagne.

saveur Affiné pendant 6 mois et fait
avec do it cu, il devient piguant
et développe une texture lisse

4 la saveur carsmmnque dloignon
caramélisé et une finale intense.

COMMENT Li: DEGUSTER A Iapéritif. Parfait
avec un vin rouge puissant comme

un somontano. Excellent e den s
secs et des noix nature, de la

ou dela pitn da coing ou die wmmu
et des poires fraiches.




Cebreiro Flor de guia Gamonedo DOP
L Ce fromage, Eclipsé par son voisin le cabrales (voir
de Galice. Sa forme  qui, a toujours été P.150), ce fromage de montagne persillé
bten o mtant e
le callé dans un sac et en glissant Lepxidp lor de g (feur d6 ropre, car il est légérement fumé
surle sommet un pour ), daprés le nom du chardon Avnnbdétreplaeédml s grotcs ‘
i en place C local emp)oyé o rés
fest il en forme avec plus dure, pressée, a Paspect é}égant
au sommet. o e nt etun
surinLa e, blanche et fraiche, Le flor de guia, savevn I bleuit =
do iaries, posséde. aux abords d'une crote dure et séche, g
granuleuse. Il a une attaque e texture riche e onctueuse qui fond il posséde un léger piquant quirévile
fraiche, Tacidte egbre dun yaourt, dans la bouche en il humides, 5
avee un arome de beurre chaud. aromatique, légerement acide et, de sel, et un arriere-goat de noisette. T
sur s finale, lamertume caractéristique L3
COMMENT L DEGUSTER Avee du miel dela Savourezla saveur |
et desfruits en confiture ou en bocaux. rustique de ce fromage du massif
CoMvENT L& DEGUSTER Parfait avee les vins  des Picos de Europa. Le gamonedo del
blanes fruités de Galice,les fruits. valle est un fromage plus doux et achevé.
tropicaux tels que les bananes —
ol
aux fruits rouges.
s ot it 153




Mahén DOP

Le mahon, qui a obtenu le statut d’appellation d'origine protégée
en 1985, vient de Minorque, aux Baléares. Lhistoire de cette ile

minuscule est haute en couleur puisquelle fut successivement
envahie par les Carthaginois, les Romains, les Arabes,
les Frangais et enfin, au xviie siécle, par les Britanniques,

qui y introduisirent la vache holstein.

SAVEUR Entre 20 et 60 jours,
le fromage est encore souple,
beurré et doux ; mi-affiné
225 mois, sa saveur

se renforce et sa texture
devient plus ferme ; vieux,
ou afiejo, & 5-10 mois,

il est dur et légérement
granuleux, un peu

comme le parmigiano- |
reggiano (voir

p.130-131), et posséde

un aréme et un goit

a
< de péche avec une finale |
° évoquant le sel de mer.
2 Le port de Mahon, s Minorque, quiadoné Lo mahon label vert est
@ son nom au fromage fait & la main avec du lait cru
2 dans de petites fermes et fini par
o Ontrouve des traces du commerce U afinador dont le talent consiste
@ du mahon autour de la Méditerranée & tirer le meilleur de chaque fromage.
@ vers le i siecle. Il doit toutefois Celui qui arbore un label rouge, plus
7, saréputation aux marchands dur et piquant, avec une croite orange
68 Iocaux qui, & 1a fin du 2 siecls, vif, est fabriqué dans des coopératives
= commencerent A échanger ces fromages €t Posséde une attaque étonnamment
@ fermiers contre des marchandises. urte, & faire plisser les lévres.
& Connus sous le nom de recogedor-

afinador, collecteur-affineur, COMMENT LE DEGUSTER

ils affinaent les jeunes fromages On le sert traditionnellement

dans des grottes souterraines oi en apéritif, sébré dhuile dolive
154 la circulation de Pair, la température €t Surmonté d'un brin de romarin frais.

et Thumidité procuraient au fromage
un microclimat unique. Cette pratique
continue, avec environ 300 laiteries

familiales qui vendent leur lait

Accompagnez-le d'un verre de xérés
qui fera ressortir sa personnalité.
Toutefois, comme tous les fromages
durs, il est trés polyvalent et semploie
dans de recettes,

aux grandes wjourd'hui
Taffineur le plus réputé est Nicolas
Cardona.

ESPAGHE o

[

Poids ot forme 15 g caric .
oL 20cm. W5cm

Classifcation P e
Productour D

de l'omelette espagnole aux tapas,
en passant par les feuilletés. Le mahon
plus affiné ou vieux se marie bien

avee de la biere, voire du saké.

{ALA LOUPE

Le mahon est choyé et miri avec
{ amour par les talentueux afinadores,
qui achétent les fromages jeunes

et les font vieillir selon leurs propres

‘méthodes.

Intérieur '

LES CLAYETTES Les fromages sont
entreposés sur des clayettes en bois dans
des grottes souterraines oi la température,
Ihumidite t la circulation d'ar frais sont
soigneusement contrélées par lafinador.




Un mahon vieus est toujours parsemé
de petits trous irréguliers créés
par la fermentation qui survient
___lors de la maturation du fromage.

LE PRESSAGE dana du i
Lot o il e
weloppé dans du tissu U‘oguun noué

sa forme caractéristique de « coussin -

La partie supérieure

et des crews du fogasser.
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o
>
o
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et éviter Uapparition de moisissures.
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Garrotxa

Le garrotxa fait partie d

Herrefio

fromages artisanaux espagnols,
qui ont gagné en importance

Fadpiver o portent le nom
de leur terre d'origine, mais celui-ci est
‘termes de

pour sa saveur caprine et sa croite

le plus inté

ibérico, qui porte les marques
du panier tressé dans lequel

il est moulé, est un mélange de lait
de vache, de chevre et do mh.g,

espagnols Lrnd.luon.nels. et mprémw
la consommation

saveus La croite est souvent colorée

ige, et le

veloutée d'un gris sombre, de belles hgma de bralure créées
ou pell florida. Un seul fabricant par les étageres qui le supportent. plus de la moitié
le confectionnait en 1981; d’autres nationale de fromage.
fromagers de la région s'y sont mis. saveuR Jeune, il st d'un blanc édlatant.
et d'une acidité rafraichissante.
saveur Une tranche
inhabi latre, avec des

pour un fromage espagnol, évoque
les herbes des. 25 Noix

et les champlgnvm. o oo sl
libére des not i

jers ou de fi
de barbarie, son goft Séquilibre
in itk Ak a0 i

il se marie

caractéristiques.

comENT L DEGUSTER En tapas ou 3 la
fin d'un repas, servi avec des amandes,
des noix et un priorat blanc robuste.

bien avec les vins blancs et rosés ;
vieux, avec des vins rouges. Excellent.
I t grillé et servi avec des

po a
des laits offre le meilleur de chacun
deux : e crémeux et le moelleux
du vache, la douceur et la note

de noisette du brebis et les touches
herbeuses du chévre.

COMMENTLE m:(‘umk La saveur change

sauces aux piments rouges ou verts

ou dans un giteau au fromage.

-

| Poids et forme 1 /5 e 1
Talle D 1507, 7 cn

(L T
Glassifcation 42 10l
Productaur (1

Age 24 mos. -

s saisons,
Toai Tibérico st toujours Gelcioux
entrsdeus tranches de pain grill




Ibores DOP

Ce fromage rustique, dont les origines
se trouvent dans les troupeaux migrants
des chévres verata et retinta locales et
dans la végetation sauvage et les foréts
de chénes de la région, existe nature

ou brossé avec de Ihuile dolive

et du pimentén (paprika fumé).

sz La péte blanche et ferme regorge
daromes de genés, de lavande

et de thym, tandis que la croite

au pimentén d'une couleur cuivre

donne de la chaleur a la finale

piquante du fromage.

COMMENTLE D

'sTER Saupoudrez

une tranche avec du pimenton, faites-la
légérement griller et servez-la

en apéritif ou pour un souper léger

avee une salade. Idéal avee un vin blanc
‘sec et frais et des noix nature.

F,a.f o i

Pods et forme .61 2
TalleD 11 T5cr, HL50cm
Lanoes:
Cassfcation e

Idiazabal DOP

ancien vient

Liébana DOP

basques, 00 les bergers passent |ew
lans les

& )
dans chcun des villages siéuts sur
I Pi

revenir a I leurs fmmagm

9 . o mallemai
quelquefois ils sont fai

des bergers penam tout Iété, le frmnge
prend une saveur de fumée de bois.

saveuk Dur et résistant.

& la mastication, avec de minuscules
trous et une crodte cuivrée, l'idiazdbal
est fumé avec du bois de hétre, ce qui
donne un léger godt supplémentaire
a la douceur caramélisée typique
dulait de brebis. Les variétés
artisanales sont un véritable délice.

COMMENT LE DEGUSTER Essayez
une recette basque, comme un risotto
au calmar et & l')duuﬂml‘ ou servez-le
simplement avee un txacol
ou un cidre basque.

ESPAGHE

Age36nos.

Poids et forme 1 34

Talle D 1030 H 8 120n
e

Boocas s

de vache ou, parfois, de otis o s

saveur Frais, il est citronné, mais

la plupart du temps souple, beurré

et aromatique, avec une note de caramel
lorsquiil est fait avec du lait de brebis.
Typiquement, les crodtes sont fines,
rugueuses, et de couleur paille

ou trés blanches lorsqu'ils sont frais.

Le famage ajoute du piquant.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le sur

jeunes. Les fromages jeunes sont délicieux
avec du miel de montagne.

ESPAGHE G

Roe 2 o 1

Pocsetforne 00500 |

Tale 8- 120m 1 3 10

Lo e ool b o1
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ESPAGNE ET PORTUGAL

Majorero DOP

Le paysage désertique et rabougri

de Fuerteventura nourrit les chévres

‘majorero qui produisent ce fromage
exceptionnel. La croilte, frottée a Phuile

Toltv, ports 1 marque d'uns Teuille

de palmier. Quelques-uns sont frottés

avec du paprika ou du g

Monte enebro

A un age ot la plupart partent

4 la retraite, Rafael Béez a choisi

de créer ce pata de mulo, un fromage
de chévre en forme de sabot de mule

Los montes de toledo

11 Sagit de linvention d'Anna Maria
Rubio, un esprit mapn'é Les montagnes
deToléde sont voisines d'

oit dominent les chévres. Les éleveurs
e be

de moisissures noires et grises. I Sagit

Ia coopérative pour fournir le lait

de céréales grillées).

savevk De souple & ferme, le majorero
va de frais et crémeux avec une subile

dupr  récent
A atteindre une reconnaissance
internationale.

saveur caprine &
plus murquée évnquunt les noix
et les amande:

COMMENT LE DEGUSTER

saveur Le caillé, dense, est pressé,
etsa ur

temps
& 1 t acid

saveus Son arome est net et sa texture
soyeuse, avec des saveurs variables
en fonction des saisons, allant.

de P'acide avec une touche de sel

& une attaque ferme et relevée.

on le rape dans les soupes de légumes
ou dans les salades d’6té, et on le sert
avec un vin blanc local minéral. Jeune,
le majorero donne une fondue superbe,
parfumée avec du zeste dorange.

COMMENT LE DEGUSTER Avec un muscat,
dans une salade de betterave ou frit
dans de la pite & tempura et

avec du miel de fleur d'oranger,
accompagné par un vin blanc léger
de La Mancha.

{ Latt e

au plus doux durant le printemps.
Clest un fromage léger.

CoMMENTLE DEGUSTER Sur du pain blane
croustillant avec des fruits et des noix,
comme des pistaches, des pommes

et de la pite de coing. Accompagnez-le
d'un blanc fruité ou dun fino sec

bien frais.




Murcia al vino DOP

La région espagnole de Murcie

a développé une industrie fromagere
basée sur les chévres locales, murciano-
granadinas, qui ont été améliorées
grice & une sélection génétique depuis
des générations. Ce fromage est lavé
avec du jumilla et du yecla, des vins
rouges locaux, et existe aussi

en version non lavée.

sawviu Ce fromage au caillé lave

a une texture élastique et une saveur
aromatique caractéristique,

avec des notes d’'amande liées

4l richesse du lait et une finale
légérement vineuse de fruit fermenté.

coumeNT L DEGUSTER Essayez-le dans
des salades, légerement frit ou fondu
sur un toast et servi avec des vins
blanes ou rosés jeunes jumilla et yecla.

ESPAGHE Mxcc

Palmero DOP

Ce fromage, le plus gros dEspagne, vient
de la plus verte des iles des Canaries,

ot les chevres palmero broutent

sur de riches paturages et remontent
progressivement en altitude au fur

et & mesure que le temps se réchauffe.

saveun Les paturages divers

et luxuriants donnent une saveur
riche & ce fromage légerement fume.
Le palmero est agréablement friable,
salé, terreux et légerement acide,
avec un arome de grillé

COMMENT LE DEGUSTE
facilement, on I'utilise

fréquemment dans la cuisine locale,
répé dans les sauces mojo ou en
tranches avec du poisson, des légumes
et des pommes de terre ou tel quel avec
les vins minéraux locaux de malvasia

Tlse defmt.
don

ESPAGNE L P, G .

Pasiego de las
garmill.

Ce fromage primitif et fragile fait
sans moule a pour origine la vallée
de Pas. Il est aujourd'hui fabriqué
selon des standards plus modernes.
et on le trouve sur le marché
hebdomadaire de la ville d'Ampuero.

savur Il est si frais que la crodte

est a peine formée, son intérieur

est mou et gras avec un arome de yaourt
frais et de ruisseau de montagne.

COMMENT LE DEGUSTER Ses saveurs
douces et délicates se combinent bien

rec du pain croustillant, des anchois
salés et des poivrons piquillos
accompagnés d'un cidre sec et frais.
On Pemploie dans le quesada pasiega,
un dessert local.

ESPAGNE A Gt
Age 15.20
Poids ot forme 51 ¢
Talle 14 0n.F 2
Laitcn

Jassication
Producteur Qs s G
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Pata de mulo

Homeids sabot de mule » en raison
il était

Payoyo

Créée en 1997 par 14 fermiers,
iv6 prodiit

mrmlé ala main dans

avec le lait des ché Tocales

‘puis roulé jusqu’a obtenir Iaspect voulu.
Heureusement, depuis 1a fin des années
1990, la production de ce fromage

en voie de disparition a ét6 relancée.

saveur Une saveur ronde, une texture
leuse, un nez évoquant la noisette,
irsm il a el
et une finale sont
les caractéristiques o e brebis affing
castillan  la croite ridée couleur paille.

coneenT L& DEGUSTER En tranches
s les salades ou sur un plateau

de fromages, il s'accorde magnifiquement

avec des rosés ou des rouges jeunes

de Ribera del Duero ou de Navarre.

ESPAGNE ET PORTUGAL

o des brebis grazalema, une race rare,
)

Peiia blanca
de corrales

Ce fromage de brebis & la crodite
faite de moisissures rouges et ocre
est une recette originale qui utilise

Serrade szalema, 2900 m daltitude.

saveUR Les méthodes employées,
strictement artisanales, signifient que
méme la présure provient de la chévre
payoyo. La croiite peut étre enrobée

de saindoux ou de paprika. Sa texture
est ferme et libére un godt doux et rond
de noisette, avec des notes de caramel.

COMMENT LE DEGUSTER Idéal en apé:
Servezle avec des amandes

et un xérés sec manzanilla

ou une biere désaltérante et glacée.

f.

Age26mos

T e
Tallo | 23, 13cm H B n

hge & v:smm

Poids otforme 1250 ofrse |
Talle ) 1217 07,1 £-10cr
e

Classification P i

| Productour Qs A |
Vidhsrga

lactique
Les producteurs ont réussi & capturer
avec succés le terroir de la Sierra
de Espadas ou il est fabriqué.

& Son arome fait penser

& un cabrales (voir p. 150), mais la péte,
dense, posséde une texture de caillé
frais, avec des notes de cuir, d'oignon
caramélisé et de laine.

s

COMMENTLE DEGUSTER Son piquant

éré se marie bien avec un xérés
fino ou palo cortado, des olives noires,
de I'huile d'olive vierge extra et du pain
frais et croustillant.




persillée enveloppé.

Picén bejes-tresviso
DOP

swvek La crofite jaune et poisseuse
etlintérieur jaune péle légerement
‘marbré de veines bleues dégagent
une douce odeur beurrée. Le fromage,
luisant et ressemblant & du caillé,

une saveur crémeuse et salée
qui évolue petit & petit vers un bleu
frais, t.

fer um est relativement  Originaire des villages de Bejes
récent. Tl est fabriqué dans les Asturies et de Tresviso, dans les Picos de Europa,
par la troisieme génération ce fromage ancien a pate persillée
del fmill doson créateus Antonio | possid 8 saveur prononcé typique
L pmdum.mn et réduite mais - des fromages produits dans cos hauteurs
Your un romage s agréable. naturelles y procurent un espace humide
encollonte qualits o Tofhnage.

saveuR La crodte gris clair
avee des teintes orange renferme

un intérieur veiné de marbrures dun
bleu intense. Ce fromage bleu relevé
posséde un équilibre caractéristique
entre le beurré, le salé et I'attaque.

COMMENT LE DEGUSTER Saupoudré

 Roncal DOP

On trouve des traces de ce fromage
de brebis pyrénéen au xin siecle avec
des relevés des déplacements des
troupeaux entre les paturages dété
et d'hiver et les chemins empruntés
dans la vallée de Roncal, Le fromage
est pressé puis affiné dans du tissu.

saveui I est dense avee

vieillit, on y trouve des notes de fruits
secs, un piquant qui s'affirme

et un arriére-got persistant.
‘CoMMENT L DEGUSTER Avec du pain

‘blanc croustillant et un bon vin rouge
de Navarre ou du cidre. Le gratin

ou avec
des peunsan; mariez-le avee un
muscat ou

pa—



Manchego DOC

Le manchego tient son nom du plateau aride de La Mancha,
entre Madrid et Tolede. Baptisée Al Mansha (la terre sans eau)
par les arabes, Cest une immense région plane avec quelques arbres,

desséchée par des températures pouvant ateindre 50 °C

et peu

de précipitations. C'est un coin de [spagne magnifique, hors du temps
et marqué par IHistoire, parsemé de vieilles ruines, de brebis
décharnées et de moulins rendus célébres par Don Quichotte.

Avec irrigation moderne, de vxstes

es a la fois. On décolle du sol
ihve;de chisqua bribis o

arpentsdo vignes,de v
d i remplack

flés de lait se vident

Ia plus grande partie P
endemiaques, oo glands,des prunclers,
des

dans le seau. On ne récolte que quelques
litres de lait par jour, mais chaque gout
t de Pessence du th

du dchesa, la «terre s'.enle - Cependant
terres

sauvage, des herbes aromatiques et des
dand i constit e

nat\lml]us. non cultivees, dans

les montagnes, les bois, autour des berges

des riviéres et dans les plaines pour

procurer des pituroges dté wux bris
bustes dont le lait épais et

)

alimentaire. Cest ce lait épais, doux et
aromatique qui rend le manchego unique.

SAVEUR La profondeur et la complexité
d dépendent

donne son caractére au manchego.
En automne et en hiver, leur régime
est agrémenté avec les vrilles tendres
des vignes, lo chaume des récoltes

et du foin. Lessentiel du manchego
est fabriqué en usine, mais la traite
est encore largement faite & la m:

C'est un spectacle magnifique de voir
les bergers passer méthodiquement
les troupeaux, qui peuvent compter plus

ESPAGNE ET PORTUGAL

Les vastes plaines arides de La Mancha.

‘mais tous les manchego ont une richesse
caractéristique qui évoque les noix

du Brésil et le caramel, avec un arome
de lanoline et d'agneau réti et une finale
légérement salée. La texture est séche
tout en étant crémeuse. Il peut étre
légerement huileux en surface et donner
la sensation d’étre gras une fois

en bouche, mais cela ne fait quaméliorer
son goit. Chaque bouchée est

un morceau de la culture, de Ihistoire

et de la gastronomie espagnoles. Ceux
qui sont particuliérement vieux ont

une finale poivrée, et,si on les coupe

en fines tranches et quon les fait
mariner dans 'huile dllive verte locale,
trés aromatique, leur saveur s'intensifie.

COMMENT LE DEGUSTER Comme
tous les fromages & péte pressde,

le manchego se conserve bien et st

un véritable plaisir & savourer tel quel.
Toutefois, comme eu, il est extrémement
polyvalent et donne, lorsquon le cuisine,
une douceur de noisette aux plats.

Le manchego absorbe le tannin. Vous
pouvez donc le savourer avec un rouge
ipre, robuste ou jeune, un blanc frais.
La meilleure association reste peut-étre
avec un xéres, sec ou doux.

A LA LOUPE
Lessentiel de la production

lu manchego se fait awjourdhui
avec du lait pasteurisé dans des
usines modernes conformes aux
réglementations européennes.
Cependant, on s'est assuré que
le fromage, une fois & maturité,
Soit au plus proche des fromages
traditionnels faits & la main.

LE PRESSAGE ET LAFFINAGE Une fis

que le cailé est dans les moules, ces derniers

sont placés sur une presse horizontale afin

que le petit I

artisanaux sont ens
ges en pierre,creusées parfois dans les flancs

des colines de calcaire. Les fromages industriels

sont affings dans de grandes granges aérées.




LE MARQUAGE Pour obtenir le label DOC
(A0C), le fromage doit porter s
des marques en zigzag caractéristiques et lo dessin
de Ia lor (fleur) sur le dessus et le dessous.

Au départ, los zigzags étaient obtenus en entourant
le caillé frais avec de Valfa tressé. On le plagait

ensuite sur des planches de bois taillées a la main
pour Iégouttage. Malheureusement, les planches
et Palfa ont été remplacés par des moules

en plastique qui impriment.

Ie motif en zigrag.

g
i 1520

La eroite caractéristique
dune couleur allant du jaune

au brun-beige récolte une multitude
de moisissures et doit étre lavee,
grattée et parfois cirée avant

que le fromage ne soit vend.

ANDVASE



San simé6n da costa

Quiil soit en forme de grosse
ou avee un sommet vrillé et doté

dun petit téton, ce fromage serait
dorigine celte. Sa crofite cuivrée
caractéristique est le résultat

d'un fumage léger au bois de bouleau.

Tetilla DO

Ce fromage i rd-ouest
qmwmmcwmndu ala pamdmm de I'Espagne est bien connu au-dela
croissante du fromage local de ses frontiéres pour son godt onctueux
‘parti du lait riche et s Le nom tetilla

fermes

suisses, plus doux et plus élastiques.

cosyexT LE DEGUsTER Ce fromage
délicieux et fondant accompagne bien
le riz, les pétes et les plats de légumes
ou les salades. Tl est délici

saveun Le fumé se méle & son goat saveuR Nature ou avec des noix
et & son arbme tandis wdumm@s.mﬁumapumuvw
que la saveur générale est douce, inhabituelle mais plaisante
avec un arriére-g grillé, de beurre
ot séquili d do d st
et acidité.
‘COMMENT LE DEGUSTER Accompagné

de crudités, T constitue an eveehent
hors-deuvre et posséde les mémes
qualités e la aclttesion soubaite

ine ». Les
- lesqnalle- il était produit
au départ ont été aujourdhui
presque toutes remplacées par
une puissante industrie laitiére.

savevr On peut le manger au bout
de seulement 7 jours, lorsque l'intérieur
jaune vif est doux, net, beurré

et onctueux ; la maturation le rend
plus ferme et fort, avec une finale

un verre de vi jeune valdeorras
et quelques cacahuetes.

:7

Délicieux a Ia fin
d'un repas avee de la pate de coings
ou une compote de pommes acides.




Tortas extremeiias

Considéres & une époque comme

Tou del tillers

Ce fromage mou et tendre doté d'une
d i blanche

Tronchén

Ce délicieux fromage en forme de volean
porte l'empreinte d

s fmmugeu ithon aves e mmmur
quasiment liquide ont pris d'ass

[Europe. Tl en existe trois e
torta de barros (photo), torta del casar
ettorta la serena.

switk La présure de chardon donne

i ces fromages une saveur terreuse

caractéristique et une amertume légere
~ surlafinale ; la péte est riche

ettrés molle, avec des aromes

évoquant le foin séché.

COMENTLE DEGUSTER Faites-le chauffer
| aceeur au four, découpez un trou
ausommet du fromage et savourez
Tintérieur & la petite cuillere

d ®

est un fromage absolument moderne

6¢ dans une laiterie fondée en 1995.
Elle se trouve au cceur des Pyrénées,
a Pallars Sobira, i des paturages
variés, situés en altitude, améliorent
1a qualité du lait.

saveur La crofite dégage des notes
dammoniague, et, méme

sion y retrouve des pointes

de champignon et de créme fraiche,
la saveur acre, collante et pénétrante
de ce fromage est difficile & ignorer.

m
taillés par les bergers. La tradition
consistant & emmener des troupeaux
mélangeés de chevres et de brebis dans

la Sierra del Maestrazgo a contribué
2 sa diffusion en dehors des provinces
de Tarragone, Teruel et Castellon.

saveuR Les paturages de montagne
ce fromage doux et beurré,
ue Fon trouve frais ou sec, des touches
de lavande et dorigan.

COMMENT LE DEGUSTER Servez le tronchén
frais au lai de brebis avee du pain

s olives vertes ;

o Pl 3
il sera parfait avec une miche e pain
de

\pagne & la mie serrée et un vin
b un terra alta

ou un somontano.

ESPAGNE 5o o
Ko 612 semanes

[ ez

TvanEt s s oo s
est plus forte et se marie bien
avec des rouges jeunes.

 copacn o s iecen |

» ANDVASH
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Tupi

Cett une

ord de la Castill

de berger qui revient en force dans les
‘menus de fromages catalans, provient
de la seconde fermentation des fromages
frais et séchés, mélangés avee de Ihuile
dolive et de Peau-de-vie ou de la liqueur.

saveUR Porté & maturité dans des petits
pots de terre cuite, clest un fromage
étrangement compulsif. 11 a la
consistance de la bouillie, une saveur
piquante et forte et un arome
légerement fétide, mais sa finale

est étonnamment agréable.

comnenT LE DEGUSTER Tdéal pour
préparer des canapés sur du pain sec,
personnes trop sensibles s'abstenir |
TI se marie bien avec des biéres

et des cidres frais.

ESPAGHE Caone

et Javi

le
de Leén, dxnlluhwdebmwps,nh
le climat de Vald

du zamorano, Lactivité pemra.le
etla iturages

quzml\ude?mmlammsﬁumq\u
prod

les pa
dem et dhiver sont i les fr\mx

en résulte, moins vi

saveur i

similaires. Le
sous la dénomination Picos de Europa.

saveun La erofite est rugueuse, collante,
tachetée do maisisures ot enveloppée

saveUn La qualité et le caractére du lait
de brebis permettent au ge
ditre affiné sur de longues périodes.

dans des feuilles de Epi
sans étre fort et parfumé d'une touche
de sel, il lnisse un arriere-goot élégant.

COMMENTLE DEGUSTER Servez-le avec
des noisettes, des noix, des pruneaux
et du porto ou du cidre. Il est aussi

4 la base d'une sauce excellente.

1l développe intense,
Iégerement aigre et rappelant
1a noisette, avec un net aréme caprin.

COMMENT LE DEGUSTER Choisissez

un gran reserva, affiné 12 mois

et servez-le seul & la fin du repas

ou peut-étre avec de la péte de coing
et le vin local toro.

‘ESPAGNE Casls o Lo .
Kgo 100 joss mewrusm




Azeitao DOP

Ce fromage & Vaspect rustique
enveloppé dans de la gaze provient.
des contreforts verdoyants des
montagnes d'Arrébida, o la flore
et le terroir locaux ont une nette
influence sur la qualité du lait.

sviu L caillé est moulé dans du tissu,
lacroite lavée dans de la saumure
i plle ot pal 1| oy

un goit doux, nt acide
ettrés delicat, -mune finale
épicée et grasse.

comNTLE DEGUSTER Découpez

i lapéritif, ou mangez-le avec du pain
au noix accompagné dun vin
detempranillo ou ’albarinho. -

Cabra transmontano  Castelo branco DOP
bop cme DOP (AOP), également dénommée
Ge fmmage, qui
itée pour le porto, est fait avec ﬁbﬂq\ké!nvecdehprélumdenhndm
lglmdah\:h , une race lo branco, qui est un fromage
mbu!w et tenace. [m'sq\m vient I'hiver, de brebis blanc, est le plus répandu,
des hauts ‘mais il e on

vemdmulhmdﬂpluxbsml
Le printemps est l'occasion de la traite
et, bien sir, de Ia fabrication du fromage.

jaune mélangée avec du lait de chevre
et une recette plus pimentée et affinée.

saven Il est piquant avec une finale
savmn Riche e abeurre légerement amere. Tl devient plus épicé
Lors de son affi i dure jusqua
ugmmm cnchiense. | 80jours. Les Somages ouns cot
La saveur est cit picée,

avec des notes terreuses.

coumenT L DEGUSTER Excellent rapé
ou en miettes sur une salade. On peut,

se raffermit
ot Govient plus sesitante gves o e

CoMMENT LE DEGUSTER Chaque version
ajoute toujours un intérét nu plnm wu
de fro

aussi le age de table,
accompagné d'un porto tawny
ou d'un vin blanc fruité.

secs
et de noix. Ave un rouge, comme
un pmot no:r

1 1YDNLE0d
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Evora DOP

Lot do e i stia e
moulé & la main symbolise la célébre

v‘Alle fortifiée d'Evora, ot ,1 servait

autrefois de monnaie,

de la brebis merino et la préa\lze

de chardon sont ici associés pour donner

le meilleur fromage de sa catégorie.

saveu Tl est jaune pale avee

une texture friable, une saveur

légerement acide, épicée et fruitée,

avec une finale salée. Les paturages

de printemps donnent une version
plus crémeuse, fruitée et forte.

COMMENT LE DEGUSTER Décou
tranches et accompagné dolives,
de viandes séchées et de pain au levain
trempé dans Ihuile d'olive ou dans

une salade. Mariez-le avec un sangiovese.

fines

PORTUGAL Exra

Age 30,00 joss.

Poids et forme 120 500§ ¢

Tolle 07 10, A 3356
Laitgets

Pl o Gue e

Tlha graciosa

La technique de fabrication employée
pour lilha graciosa a été tran:

depuis des siécles par des. colons de Iile
la plus au nord des Agores. Il est
semblable au sao jorge, mais il est
affiné pendant une plus courte période.

savEUR Le sol voleanique et fertile

de I'le et son climat humide procurent
de riches paturages qui donnent

son caractére a ce fromage ferme

de couleur jaune paille doté d'un gotit
et d'un aréme franchement épicés

et forts.

COMMENT LE DFGUSTER Le gra

convient ben au déhat 0a 3 a fin dun
repas, avec un vin ‘minéral local

ou du rhum. Les exemplaires les plus
vieux sont parfaits répés sur les gratins.

PORTUGAL g e, s %

Nisa DOP

La merina branca, la race de brebis
locale, produit le lait qui sert 2 la
fabrication de ce fromage traditionnel,
que les fermiers et les gens du cru
appr@mm depuis des années.

est coagulé avec de la présure
e et ot fromage peut étre
conservé dans des pots de terre cuite
remplis dhuile dolive appelés talhas.

saveur La de ce fromage jaune
pale, a la croite bien formée, est dense,
2% de petits trous dans la péte.

nisa, trés riche et crémeux,
aun gott légerement doux.

COMMENTLE DEGUSTER Sur un plateau
avec des fruits, comme
ou des abricots, et un vin blanc frais.

PORTUGAL e
Age 34 mas.

el

| Taile 10130n i 12 1600
LaitEabs

Classificaton i e
Producteur s




Séo jorge DOP

Ce fromage date du xv* siécle, lorsqu'un

Serpa DOP

Le serpa est similaire au serra, mais
o eokarrlak S

& Madére et y créa cette recette proche
de celle du gouda.

saveuR Lherbe abondante

etles paturages salés donnent

au fromage une forte saveur épicée,
un bouguet franc et une texture

dure mais friable. Il ressemble

irun croisement entre le cheddar

etle gouda, avec quelques petits trous.

comeT Le pEGUsTER Idéal dans
les fondues, le so jorge a aussi
sa place sur un plateau de fromages
mdmnnnal lV.c des fruits frai

au lieu des bordeleira, Le climat chaud et
sec et Iherbe rare et aromatique donnent
au fromage un godit riche et fruité.

saveuk Ce fromage entier et crémeux:
est doux, net et légérement salé

au palais, avec une finale piquante.
La présure de cardon ou de chardon
‘employée dans sa fabrication

ajoute un arriere-godt légérement
acide et un peu d'amertume.

ounmLanecosnes Pt an apéritt.
avee un vin rouge. Dégustez le

Serra da estrela DOP

Fait avec le lait des brebis bordeleira
da serra da estrela, le serra.

a une histoire qui remonte & 'époque
romaine. Les troupeaux sont déplacés

et ils se nourrissent d'herbes sauvages,
de fleurs et de

saveur La pte, souple et succulente,
la douceur du caramel et des notes

de fraises et de thym.

conntvTLe pgavsr Une fois
a

de muscat.

y
it

un wuverr.h

de terre ; puis ensuite, passez-le au four
pour que le plaisir soit complet.

e avec des gressins
uuilnmlﬂérenvacduhwnﬁmm
ou de la pate de coings.




GRANDE-BRETAGNE
ET IRLANDE

OSSE Un climat rude et imprévisible, des hivers

longs, sombres et impitoyableset dss s brefs ont

fait que les fromages taient a Vorigine principalement -

confectionnés par les fermiers et les autres membres

e el o s ol

Les recettes de fabrication provenaient

diverses, permilosqueles s Vikings et s Pt
Aujourd'hui, il y a environ 20 artisans fromagers écossais

qui produisent des fromages 4 la fois traditionnels et

originaux  partir de lait de vache, de chévre et e brebis.

3 & des niveaux d

e précipitation

élevés, des pmumgcs iches, ln pmxnmn.é e o urope.

et Tinfluence des moines itiné: Ilrlande fabrique

du fromage depllw dos siacles. ] numm les derniéres

dhcnnies, indutrie 8 o unimporant renouve

de la production fermiére, notamr

e 1976, loraae Voronic Seclo mapét I mllleel\s, |e2~
fermier moderne d'Irlanc

o e s i . b
et pasteurisé, est aujourd'hui employé pour crét
e rands varit destyles et ds saveurs,do s
fromages frais et doux, & pite persillée, du cheddgEA ps
Sreaa b o T s b it oo
LAssociation du fromage fermier dTrlande (CAT

plus de 40 fromagers fermiers dans le pays. §°

Ligendo.
 Fronages A, 006,00

OCEAN
ATLANTIQUE

AR AT
100 km

MER DU NORD



PAYS DE GALLES Le pays de Galles est a origine
un pays pastoral doté de paysages magnifiques et variés,
avec de hautes chaines de montagnes, des plaines
Iuxuriantes et un lmat dous of varid, Les plantes los

herbes sauvages et les flurs donnent un caractere unique
it dos hivres,des vaches t des ‘rebis qut y brouten.

u pays de Galles, on fabrique

sieclon, et i tait un lément essentis! e | dconomie locale.
Le plus connu est le caerphilly ; destiné aux mineurs,
il était a lorigine fabriqué dans les fermes des plaines.

Les 25 dernires années ont. été celles d'un enmordmmrv
renouveau de la fabrication du fromage A la ferr
Aujourdhui, les producteurs de fmmnge g;llm rnm o=
des fromages modernes et traditionnels variés,
depuis les chvres crémeux et doux aux bleus vigoureux.

ANGLETERRE Une grande part de Ihistoire

et dela géologie do TAnglterrs pout tre racontés

atr mages emblématiques comme le cheddar,
o lansaghire ot lo mmw Toutefois, il y a eu pendant
ces 25 denitres annes un regain dintérét pour les peits
i i

s § bgalerent aseoré b quelques-unes

des rars aces de pays qui conferent au fromage I subit,

les nuances et la qualité indispensables  ces produit

T minge o o e 1 el e o el i o
,les

de son terroir, de ses habitants et des animaux qui y paissent.




ANGLETERRE

Allerdale

Carolyn Fairbairn a créé son premier
fromage en démarrant sa carriére de
fromagere dans la cave de la maison
familiale en 1979 avec le lait de son
troupeau de chévres. Aujourd’hui, elle
travaile aver sa fille Louns f restitue
les saveurs des paturages verdoyants

du Cumbria dans un délicieux fromage.

Barkham blue

La consistance de beuru du lait
des iles Anglo-N¢

Bath soft cheese

Giedhuary Padih ferssion de troisieme

dela couleur jaune de l'mténeur  donne
son caractére & ce fro ‘aspect

briquer
du&umaguanlm mlzlnmeelu
du bath

est aussi séduisant que muumu
En forme d'ammonite, avec une
appétissante crodte couverte de
moisissure, il est parcouru de veines

gris-bleu de Penicillium roqueforti.
s Doust Bunide,svec
‘marquée damande et savEUR Riche et crémeus, ce bleu fond
txture umbhhu acelle du Chuhm s dans la bouche et, tout en ev.me
de plusieurs mois permet & différents il développe une pmrunum- plmunte et
niveaux de saveur de sinterpénétrer. épicée. Cest un from;

comuenTLE DEGUSTER Au four ou fondu,
servezle sur un lit de po
dépinard, arrosé dhuile et

de Vamiral Nelson, qulenuvnn,m;n
en cadeau de la part de son pére

en 1801. La version bio de ce fromage
est emballée dans un parchemin
présentant un sceau en cire.

savug Ce fromage doux, qui rappelle
un brie moelleux, a une attaque fraiche
avec une note de ciboule et développe
un goit plus crémeus et évoquant

les. i Yaffinant.

qui habituellement évitent les bleus.

COMMENTLE DEUSTER Sortez-le
du

d'un blanc charpenté.

del mvuh
avee des biscuits salés ¥
et de la biere de froment.




Beenleigh blue

Lun des rares fromages

pite persillée au Im de brebis (et
disponible d'aoit & janvier). Il a été
créé par Robin Congdon, un artisan
talentueux, amoureux des bleus, dont
la fromagerie est située sur les berges
dela riviere Dart.

¥x Riche, d

et veiaé de blew, il & deo notes do
caramel brilé qui révélent & quel point
ce fromage de brebis est excellent.
Lextérieur, rugueux, est légerement
collant.

Berkswell Birdwood blue heaven
C Le jeune bétail du troupeau
I\lenhahChmAwlntslMéuﬂépﬁ de Jonathan et Melissa Ravenhill,
Stephen Fletcher et sa mére Sheila dans ﬂslnﬁvmng:nes’hnn.homl,hmm
leur ferme du xvr siécle, prés duvillage  sur les péturages calcaires

Bukawell ‘est maintenant produit de Min nwn Common. Melissa

Linda Dutch, qui utilise I lait e leur  a créé e fromage bleu & pate molle

tm.pe.u de brebis de Frise-Orientale. en employant du Pen.u:lllmm roqueforti.

WEUR sz La pate crémeuse

itic rbrée de taches bleues et

‘procure une sensation plaisante rewnu dans une crote & la moisissure
‘en bouche : une ferme, des nots naturelle, est
de caramel, douces, avec des notes de

COMMENT!

En salade
ou seul, avec un cidre devon doux.

Sa texture en fait

it pour
descanapés o st un platess

fromages avec du pain croustillant
o s e Sl vierge extra.
A servir avec une biére de froment
de la Cotswold Brewery.
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Black-eyed susan

Ce fromage, qui tient son nom d'une fleur
de la famille

Blacksticks blue

Baptisé ainsi daprés un groupe
d jgniers qui, [hi bl

est fabriqué avec du goldilocks jeune,

i un tas de bitons sombres. La gamme
bl

\
~

-
-

L
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Blissful blue buffalo

Ceestsur le gazon touffu du Hampshire
o paissent les buffles qui produisent
son succulent bleu que se porte

un autre pr déwmnis Tattention de lan Arnettest,
similaire au brie. Des grains de poivre pourleqmﬂ'aumnm et est apparue dans de tapis devenu

Ia deands popalire ﬁvmger N'euntpnshnmmu(m
une i conserve L le bleu quiil fabrique
une certaine attaque — dans laquelle veiné de bleu, plus léger et :rémenx ottt axtrémement pulssant.
le fromage est roulé avant son affinage.  que les autres bleus britanniques.

swvsn Riche ememeux

saveur Tout lintérét réside dans savEvRTl rares bleus bri
le contraste entre lextérieur épicé To e, puin attaque 1 lague, poue au lmt o buffe Lo fromage est piquant,
et lintérieur doré « coulant ». Il est finalement s'attarder agréablement ‘humide, moelleux et léger. On y percoit.

fabriqué avec le lait des vaches
jersiaises, et l'intérieur, a maturité,
rappelle la créme épaisse de Jersey.

COMMENT LE DEGUSTER Avec des biscuits.
anglais igestie iscuits) et
accompagné de. rJlAldunnay
préfir ou do cidre.

sur le palais avec un Iéger piquant épicé.

également la douceur du lait
et la richesse du terroir.

ou dans une sauce au bleu
‘pour un steak grillé ou des pates.

ANGLETERRE roi. Lvczsioe

A En raison
de sa spécificité, il est préférable
de le servir seul, avec une bonne bouteille
de rouge pour le faire glisser.
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Buffalo blue

Produit par le seul fabricant de bleus
au lait de buffle dnY kshire,
fait

Campscott

La ferme Middle Campscott, dans
le Devon, dot s champs surplombert

la main &
el e uen s e Judy Bell
achoisi d'utiliser du lait de buffionne
¢ dobrebs pous entre atres aider

les personne ‘allergic

aa i, Go ont, elle a cree quslgve
chose de vraiment

s4vEUR Léger, mou et crémeux.

la pmdmnndaﬁmmgnhologzqnu

de brebis et de chévre. Le campscott, trés
parfumé, est affiné pendant au moins
deux mois. 1l développe ainsi une texture
jaune ferme et une crodite fine et grise.

saveur Gréce au lait non pasteurisé,
1a spécificité de ch i

Capricorn goat

La crémerie Lubborn, nichée dans
une verte vallée du Somerset,

est spécialisée dans la fabrication

de fromages de style continental.
Affiné pendant plusieurs semaines,

ce fromage développe une fine crofite
blanche et délicate.

saveur Comme les chévres,
& fromage changn de caractlie
illi

ura

‘apparait : plus sec, avec un got
de noisette en été, plus crémeux
et doux en hiver.

ENT Jeune, il est
llent seul ; les £

sont délicieuses rapées, fondues
ou répandues sur les salades
ou les pates.

un lég!tgnﬂt de oisette ;en safinant,

il développe un coté salé-doux et sa
pate devient plus crémeuse et molle.

COMMENT LE DEGUSTER Jeune, émiettez-le
dans les salades ou faites-le fondre.
Affiné, savourez-le tel quel

avec un verre de sauvignon blanc.




Cerney pyramid

Cheshlre

Cornish blue

Beau et frais, ce from: h Co from i li En 2001, Philip et Carol Stansfield

est fait a la main selon une recette

élaborée par Lady Angus de Cerney. dnrhulmednmleDumaiqumk laitiere s constatent Tabsence sur

De type valencay, il est assez gras, t. Comme

{abriqué avee un fermant unlgus. le bétail compétition
enrobé d'un mélange de it o meturatinn | aven s ion. De 1A nait

e e du fromaget i donnait une texture hmuhb!u,et.mamm

Ia forme d'une pyramide tronquée. friable. On le trouve

saviuR Moelleux, avec une texture

crémeuse, il dégage un godt net et frais  savur Dense, légérement sec, saveuR Avee une texture crémeuse

avee des notes florales. Pour un chévre,  avee une texture  friabl blable & celle du la et

sa douceur mais idité I fraich d'épaisses marbrures de bleu, il est

il se renforce au fil de son affinage. le cheshire a une attaque piquante Gtonnamment léger et doux et devient

et salée qui persiste en bouche. plus épicé et piquant en vieillissant.

‘COMMENT LE DEGUSTER Rem.xq\llble
sur un plateau de

cette pyramide mmquée nmr el blanc
est parfaite avec des biscuit

et un vin blanc sec.

COMMENT LE DEGUSTER Faites-le fondre,
passez-le au four, émiettez-le dans

des soupes ou des oumariezle
avec une biere de tradition.

COMMENTLE DEGUSTER Parfait pour




Curworthy

Avecsa ol

étaient autrefois courants dans les

et sauvages montagnes
Pennines, mais aujourdhui, a la Quarry
Farm, sur les berges de la riviere Tees,

qui lui ft léguée par sa mére.

s Lintérieur du cotherstone
estjaune pale, humide, friable et gras.

do maniere plus rappant, enrobé’
de cire noire, le curworthy traditionnel
et Tnepint Shun Fomage S m sicle
et produit avec le lait du troupeau
de vaches holstein de la ferme.
Ce fromage est Pune des six variétés

roduites par Rachel Stephens

£ forme Stockbeare, dans e Devon.

saviUR La texture est dense

Daylesford cheddar

crééen 2001 par Joe Schneider
Lady Bamford, avec le lait.
blnlngmuedll domaine de
dm Tes Cotswolds, il est fabriqué dans
ie située a coté
dota bmmqua de la ferme. Confectionné

du meilleur fromage

A Dur mais caoutchouteu,

avec une finale piquante et fruitée.

i o e

sensation beurrée lorsqu'il est jeune.
En s'affinant, sa

qul débouche -urunnﬁmkulée

plus piquante et poivrée.

CoMMENT LE DEGUSTER Idéal sur

Verte et de caramel.

comENTLE DEGUSTER Polyvalent
b e .

un plateau de fromages ou servi
avec un gew iner qui un plats
complétera la v tanni
un pinot noir ou un merlot.

du curworthyjenne

[er—

Age o 18 mos




Doddington
Fabriqué dans la fromagerie
e Doddingion, aux pieds des colines

Dorset blue vinny

1 une dpaque ob
Dorset digne de ce nom produisait

savevr 1 posside une belle erofite rouge
y s ey

le lait qui restait
& 1. fabrication du beurre. Mais les
temps ont changé et la recette a failli
dup-mtu,:uwua ce que Mike Davies
Ia reprenne, dans les années 1980.

Il fait avec un mélange de lait.
éerémé et de lait entier, ce qui donne

un fromage plus crémeux que loriginal.

(eur Btant non pasteurisé, et comme

et légérement séche, avec un goit riche
et doux de caramel ainsi qu'une saveur
de noix persistante.

COMMENT LE DEGUSTER Avec des fruits
et des noix, en sandwich dans du pain
des

la matiére grasse du lait change

en fonction de la période de I'année,
ce fromage est tantot friable et tantot
crémeux. Il a un gott de noisette,
‘mais assez léger.

belle texture
muwld’buldmlmnhwl.mupu
seulement avec du lait de gloucester.

saveun Ce fromage & pte dure posséde
une croiite tannée et une saveur salée
et suave. I est fait avec du lait entier
et coloré en orange avec des graines
d'annatto.

CCOMMENT LE DEGUSTER Nuhlm ou cuisiné.
T peut aussi dévaler les
de Coopers Hill a Gloueeserou s

de i, los de I traditonnlle
A




Dud

blue IGP

i _—
ferme située dans une région ayant

le statut officiel d’Area of Outstanding
Natural Beauty (espace de beauté
naturelle ex elle). La famille
Hardy a fondé la fromagerie High Weald
en 1986, dans le cadre magnifique

Ian i
de fromages bleus fait

Fairlight
Les chévres qui broutent en liberté dans
cette ferme,

2 la main, & pate pressée ou molle,

avee de la présure végétale et le lait

des vaches, brebis, chévres et bufflonnes
Tocales. Lexmoor blue est le seul
 bénéficier du statut IGP, ce qln signifie

de la forét dAshd quiil est fabs lon des ré
rappelle les fromages traditionnels Steictes, par lesqueles lemplm du lait
des Dales sajoutant aux bienfaits non pasteurisé des jersiaises locales.
nutritionnels du lait de brebis.
saveun Liquilibre est le trait
savEvs Moelleux et crémeus, tique de ce fromage & pél
il libére de la douceur et un ot molle. La fvree du bleu laisse les autres
noisette. Clest un fromage & pate saveurs plus subtiles et moyennement
Roindrelo palaie.
tannée et fine.

counENT LE DEGUSTER Dans un plateau
de fromages ou pour remplacer

du pecorino ; parfait avee

des pites ou sur une salade.

COMMENTLE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages avec, si vous en trouvez,
de Palcool de cidre du Somerset.

ANGLETERRE T, Surset

britanniques, sont élevées selon les
riodipes dala bodymamioet donnent
un fromage sans sel

Fabriqué chaque jour, puis suspendu

dans de la mousseline, il est d'une pureté
légere qui satisfait tout le monde.

saven Frais et net, avec une texture
douce et soyeuse, il peut étre roulé
dans du poivre biologique concassé
(peasmarsh) ; dans du gros sel, du
persil et de I'ail au poivre (icklesham) ;
et infusé dans de la ciboulette fraiche
(winchelsea).

COMMENT LE DEGUSTER Sur un biscuit salé
ou un eracker, dans de la salade,

dans un plat cuisiné ou encore
dans une recette de cheesecake.
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Cheddar

Lhistoire du cheddar remonte & I'époque ot les Romains introduisirent

les fromages & pate pressée en Angleterre. Mais ceest au systéme
médiéval féodal que I'on doit le développement des gros et généreux
fromages britanniques traditionnels, car il a attribué la plupart

des terres & quelques gros propriétaires terriens qui avaient

les moyens de faire de tels fromages,

Ce fromage 4 pate pressée, fabriqué
dans les collines de Mendip,
prés des gorges de Cheddar,

dans le Somerset, ne porte ce nom
que depuis le xvr* siecle. Les collines
ondoyantes, les riches péturages

et les grottes naturelles offrent

des conditions idéales pour

les grands troupeaux et ont permis
Ia confection de fromages trés

iches et verdoyants péturages du
sud-ouest de Angleterre, oi s trouve Cheddar.

GRANDE-BRETAGNE ET IRLANDE

volumineux, de 27 a 54 kg,
qui nécessitaient de 2 a 3 ans
diaffinage.

80

ANGLETERRE v, Do S
e LTt

oot

Clssifiation i s
Producteur 1

SAVEUR Goiter un cheddar

non pasteurisé revient  gofiter

un morceau d’Angleterre. Lattaque
est ferme mais coulante comme

du chocolat, 'ardme est terreux

et légerement salé. La saveur varie
selon la ferme, mais on retrouve

1a douceur et la richesse du lait,
une acidité parfois mélée de notes
de noisette, avec souvent en bouche
une explosion de saveurs

et un piquant persistant mélant
oignon et fromage.

COMMENT LE DEGUSTER
Dans les sandwiches, en en-cas,
dans le casse-croiite du laboureur
ou en gros quartiers sur une assiette
de fromages, garni de pommes
Cox's Pippins, de noix marinées

et de pain croustillant. Tl est
également parfait dans les sauces,
fondu sur des pommes de terre

au four ou rapé sur des plats

de légumes puis grillé. Accompagné
d’un merlot ou dun pinot noir.

FARMHOUSE CHEDDAR
Bien que ntexturo ¢ qualié du cheddar

loppe—
wage et diminue les pertes
fromage peut ainsi développer
ristique

sa texture dure, dense et crémeuse caracté

e 30 ardme e
ALALOUPE

cheddar peut étre vendu dés six
mois d’affinage, lorsque sa te

Ia texture est plus ferme, presque
it

-mélmrées o dmren anndes o o

structures suivantes produisent d
cheddars fermiers de qualité supérieure
Ashley Chase Dairy, Dot

Cheddar Gorge Chesso Company,

Deahay Choddar, Do
Green's olGlnumh\lm Somerset

Montgomery's, So
Quickes Traditional Cheeses, Devon
Westcombe Cheddar, Somerset

et le golt
A'18 mois, la texture est plus séche,
avec parfois des cristaux croquants
de calcium, et sa saveur st plus salée.

Quartier




TEY) s

LE BROYAGE Les briques aplaties
sont ensaite brayées ou « émincées

en morceaux deIn talle dun doig,

LA CHEDDARISATION Afin
dobtenir la texture unique du cheddar,
o caillé est moulé en blocs de la taille
dune brique qui sont empilés dewx  qui sont brassés 4 la main avec

par deux. On répéte cette opération e fourchettes géantes afin d'aérer
tontes les 15 & 20 minutes, jusqus et de refroidir lo caillé avant le salage.
co que les briques saplatissent,

que Pacidité augmente.

et que le petit-lait séevacue.
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Intérieur
couleur jaune soleil
douce, proche du beurre,

et se teinte dlorange
en vieilissan




Farleigh wallop
Fabriqué par Peter Humphries a White

Lake Cheeses, dans le Somerset, et créé
Ji iste de Blur) et

Finn

Clest dans une laiterie au sommet
de Dorstone Hill, avec un point de vue

et oo (Gongaios o Bl
Cheese Awards), ce joli fromage de type
camembert est orné dune branche de
thym incrustée dans sa crofite veloutée.

saveuk Ni complexe ni simple,

ce fromage se liquéfie avee I'age,
développe des notes de champignon
et de thym, avec une finale douce
évoquant les amandes.

ifi 1a vallée de la Wye
et les Black Mountains, que Charlie
‘Westhead, Haydn Roberts et leur
favipa prudmisantlaurs fromages
Comme avee les doubl

Flower marie

Kevin et Alison Blunt produisent ce
fromage de brebis unique, doté d'une
mllte douce et d'un intérieur humide,
une sensation proche de celle
612 gace fodie, s font d romage
ala ferme depuis 1989. Avec son air

ajoute 10 % do crém aa ait vant
le début de la fabrication du fromage,
ce qui lui donne sa richesse crémeuse.

saveun Sous la crofite blane eréme
le fromage est souple mais ferme,
avec une acidité onctueuse, un mélange

le tel

quel - cest un plaisir pour les yeux —
ou essayez-le dans un soufflé ou encore
grillé sur de la betterave rotie

avec un riesling sec
de Nouvelle-Zélande. ¢

cousieNT s ausTeR Dans desplats

enrobé diune fraicheur citronnée,
le flower marie mérite bien son nom.

saveur La douceur du lait de brebis
Tui donne un léger gott de caramel,

tendre et humide, tandis que la crodte
a un ardme et un godt de champignon.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le étalé
sur un morceau de pain frais
illant,

1o plus noutre possthle

d'un verre de bon porto.




Fowlers forest blue Golden cross

Hereford hop

Les Fowlers, gardiens de secrets Lo troupeau o 800 chévres de Kevin Lo houblon égeroment grils donno  co

de fabrication transmis de génération et Alison Blunt broute en extérieur fromage son apparence immédiatemen

en génération, peuvent revendiquer tout au long de I'été et consomme reconnaissable, mais c'est le talent

letitre de plus vieille affaire familiale  également du foin toute I'année, ce qui  du quasi légendaire Charles Martell

de fromagers du pays. Lieau a fort leur i qui Ia qualité de ce qui se trouve

taux de calcium quiils prélevent un franc succds aux British Cheese sous la surface. Il @ également aidé

grice & un forage de 300 métres Awards. Le de Ia race de bétail

de profondeur ct qui améliore au regain dintérét

la saveur et Ia texture du fromage et g te et | o o i o s e

fait également leur fierté. de bois et affinée jusqu'a lobtention au cidre mais fabriquée avec des poires.
dune saveur pleine et crémeuse.

saveug Clest un bleu traditionnel, fait saveur Sa douceur moelleuse est mise

4lamain, affiné dans des caves & savEuR Sa douceur surprend, en relief par F'arome ot le godt

Thumidité contrélée, Ferme, crémeux, st un fromage léger et délicat de son manteau de houblon

o o o i, | e voquo e riches piturages o transparait une note de bitre.

veiné, salé et modérément piguant. o paissent les chavre:

COMMENT LE DEGUSTER Délicieux:
comumTiEDecusTeR Avecdo la bire | COMMENTLEDgGUSTER Sur unplateau | sur un platesu de fromages,
warwickshire uce de fromages, agrémenté de célers ; particuliérement avec une cuillerée
Vorcestershire c étale. illest aussi excellent dans toutes - de chutney de pommes maison.
sur du pain grillé. 7 sortes de plats. Py .

rele SsodiE |

Rge 3.4 senanes.
Poids et forme 225, i

AMUALATONY

.
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Innes button

Ce petit fromage de chévre non
pasteurisé a 6té le premier A remporter
deu fois le Supreme Champion

aux British Cheese Awards. Ce qui

a fait son suceds auprs de gourous

de la gastronomie comme Anton
Mosimann et Nigel Slater.

saveuR Clest un fromage parfait - doux
et presque semblable a de la mousse,
1fnd dans a boha e hare

"

Isle of wight blue

Les vaches guernesey qui ruminent
dans la vallée fertile d'Arreton, sur l1le
le Wight, donnent sa texture crémeuse.
 ce fromage piquant quoique moelleux.
Richard n a quitté sa carriere
de monteur de cinéma pour fabriquer
du fromage, et sa mére, Julie, I'a rejoint

aprés avoir vendu le petit hotel familial.

saveun Il posséde une crodte épaisse,
grise et moisie, une péte moelleuse,

dariiz et davi biaco sur lu finale.
On le trouve cendré, garni de poivre rose,
de noix hachées et d'herbes (photo).

COMMENT L DEGUSTER Savourez-le tel
quel, étalé sur du pain tendre et chaud,
ou grillé. Servez-le avec un sauvignon
‘blanc ou un viognier.

GLETERRE vt S

au goiit de At une texture
douce et une attaque légérement.
épicée due au bleu.

COMMENT LE DEGUSTER Appréciez-le
tel quel, sur un plateau de fromages,
ou en couches, alterné avee des
tranches de poire fraiche, sous forme
de canapés d'un genre particulier.

Keltic gold

Trés relevé et plein de caractére,

ce fromage fait & Sue Proudfoot

est lavé trois fois par semaine dans
de la saumure et du cidre local jusqus
sa maturité. La crodte poisseuse

ainsi obtenue, couleur de terre cuite,
ne doit pas étre retirée, elle contribue
au plaisir de la dégustation.

saveur Délicieuses notes allant,
du bacon 4 la levure, en passant
‘par un got franc de noisette

et une finale rustique.

COMMENT LE DEGUSTER Faites une cornish
pasty végétarienne avec de la pomme,
de Poignon et de la sauge, et enrobez-y
du keltic gold. Ou en fondue

avec un peu de noix de muscade
fraichement rapée. p

Classifcaion 7 7ok
Productour st Fom Foos



Lancashire

Lincolnshire poacher

Liun des grands fromages Ce fror par Simon J i décidé d
«territoriaux » d'Angleterre ; il existe et son frére Tim, porte le nom sur les fromages de chévre,
Sous trois formes : crémeux, goateux  d'une ancienne chanson i Holbrook, de Timsbury, a vendu

iable ; ce dernier, rapi 46 it 1l était a Vorigine sa recette aux fréres
 hautement acide, est plus récent, intelligente pour employer  qui le produisent désormais. En 2004,
Son histoire remonte au xure siécle, Joastockebundanta o't le fromage de James et David,
I de fermi ur troupeau fait avec le lait de leur propre bétail,

employait le surplus de lait.

saveur Fabriqué en combinant le caillé
de la traite de cmm,

ilibrée
par un piquant parfumé  loignon.

CoMMENT LE DEGUSTER Idéal pour presque
tout, des toasts au fromage aux tartes
salées savoureuses.

dn ol eie ot Dovail fromage.
britannique moderne trés apprécié.

11 a obtenu la distinction R Fait 2 la mai
Champion aux British Cheese est proche de celle du camembert
Awards en 1996. et son intérieur est crémeuy,

" avec. doignon grillé

saveur Dur et
t compl

, il procure
gustative complete.
‘couneNTLE DEGUSTER Nature,

rapé, grillé ou au four, en gratin
avec des oignons, du bacon &

coMENTLE DEGUSTER Avee des biscuits
salés fins et un chutney d'oignons
isés fait maison.




GRANDE-BRETAGNE ET IRLANDE
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Little wallop

Fonder sa propre marque de fromage
fut pour Juliet Harbutt, fondatrice

des British Cheese Awards, un grand
pas en avant ; étant donné son statut,
elle n'avait pas droit & lerreur. C'est
exactement ce & quoi elle est parvenue,
en partenariat avec Alex James,
chroniqueur et bassiste du groupe Blur.

saveUR Produit pour eux en exclusivité
par White Lake Cheese, le little wallop
est lavé dans de Ialcool de cidre

et enveloppé de feuilles de vigne.
Jeune, il dégage une fraicheur douce
et crémeuse qui évolue ensuite

vers une complexité nettement
caprine et rappelant la noisette.

commtent L pécusTER Ce superbe
fromage embellira tout type
de plateau de fromages.

ANGLETERRE Gty Somest
Bgo 36 somanes

Poids et form 115 5 oo
Tallo 6 on i 401
Lait o

Classification ol
Producteur i L Chese

Lord of the hundreds

Rayonnant a partir du hameau

de Stonegate, les pentes de la vallée

de Rother forment un paysage dont les
nombreuses qualités se retrouvent dans
les subtilités de ce fromage. Le fromager
CIiff Dyball a abandonné une carriere
de courtier en assurances a Londres
pour y trouver d'autres satisfactions.

saveus Le lord of the hundreds posséde
une crofte rustique brun-rouge,
saupoudrée de moisissure grisc

i it couporde, I ik pisiic
au pecorino ; attendez-vous & une texture
seche et granuleuse, avec un léger gofit
de noisette accompagné d'une douceur
soutenue de caramel bralé

commex sten Le fabricant
remmmunde de le savourer
avec de la gelée de coing.

ANGLETERRE
Age i os
Poids et formo 25161, e £

Talle 0 Siien

Laiteats

Classifcation P25 pesiic S
Producteur T oot Chose Doy

New forest blue

Guwyn et Ness Wlllmms emploient du lait
dayrshire pur d'un troupean broutant
sur les Hamy s affirment
] Fagit « O ol it Qo

aient jamais gofité » et quil savére

« fantastique pour fabriquer

du fromage ». Leurs recettes — dont

le new forest blue est un excellent
exemple —visent a en exalter les
caractéristiques agréables et spécifiques.

saveuk Tl posséde un caractére de bleu
assez léger dont le piquant confere
une Acreté séduisante.

COMMENT L DEGUSTER Pour rehausser
un risotto, ou émietté sur les salades.
Ou seul, pour apprécier la pleine
saveur e I« ayrshire

ANGLETERRE F

Hge -8 zmanis
Poids ot forme

e
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Norsworthy Nor berland Ogleshield
A i i iginais Clest. les brebis et leur la;emyll’na]daethfnntd'hmlr«
de Durham, Dave Johnson possede fromage qui le premier a guidé Mark d'expérimentation avec du lait
‘maintenant son propre troupeau Robertson sur le chemin du fromage de par le fabri
de 180 chavres & Devon et fabrique. artisanal en 1984. Puis, grice aux de cheddar Jamie Montgomery
toute i ymages 4 pite et au soutien regus, et deux Américains qu'il hébergeait.
mnllewpm-sé:' t ds ifié d: chi Puis ce fut au tour de Bill Oglethorpe,

inspiré d’ recette hollandaise, est et les vaches, puisant, au fil des ans, 2 la fromagerie Neal's Yard, de réaliser
fabriqué avee 1a 1t v ‘pasteurisé son inspiration  diverses sources. une autre série d'expéri

selon la méthode de lavage hollandaise.

fine croiite brune croquante, et sa
pite devient plus friable lorsqu'il vieillit.

COMSIENT LE DEGUSTER Avec un morceau

saveur Humide, doux et crémeux,
avec des notes d'herbe fraiche

en employant Ia technique du lavage
‘pour obtenir ce fromage.

savEUR Sous | use

et d'oignons rouges, il 1!
dans des versions parfumées.

COMMENTLE DEGUSTER Dans un

poisser
se trouve un ceeur jaune & larome
aussi robuste que sa saveur — soupe
 Loignon et pain au levain.
Un fromage qui mérite d'étre connu.

LE Peuex alutiliser

Shtsativs provia
Tt Oonty e o
‘comme réve.




0ld sarum

Avec les fromages de cette laiterie,
on sait que Ion va retrouver le lait

brun,
avec un intérieur humide. La pte
jaune est p

saviur Il siinserit dans la tradition
du doleelatte, un fromage doux & pate
persillée italien. Clest un bleu au goat
léger qui fond dans la bouche comme
un beurre riche et épicé.

COMMENT LE DEGUSTER Au déjeuner,
dans une baguette croustillante

arcourue de veines bleu-gris.

0ld winchester

Mikn o Judy Sensls, i ubriuent
lew

Oxford isis

Oréé par Horley Pouget et son pm
Robert,

oui i, et 6 e o inchentee
crémeusx, mais avec un godt de noisette
subtil ~ pour satisfaire les
consommateurs 4 la recherche

d'un fromage plus godteux. On le
trouve aussi sous le nom de o

saveur La crodte du old winchester,
dure et lisse, protége un intérieur
d'un jaune profond, dur et presque
friable, doté d'un godt de noisette
distinctif et d'une finale longue
sucrée-salée.

COMMENT LE DEGUSTER Comme fromage
de table ou comme une alternative

son
it b, on g s lavd ave
de Phydromel de cinq ans d’age produit
dans la région (avec du miel fermenté)
qui continue & en bout

saveun La crofite orange et poisseuse.
possede unseime péogtrant au parfum
épicé, Acre et aisément reconnaissable,
tandis que lintérieur i

et velouté, presque coulant,

avec une douceur liée a Thydromel.

com DR Servez o
sur un pla mages
v du pain croustilant e, s vous
en trouvez, un verre d'hydromel.

avec du bacon d
bien grillé.

A péte pressée.




Pendragon

Ce fromage ferme, qui rappelle

le cheddar, est fabriqué par Philip
Rainbow, 'un des rares producteurs
anglais 2 utiliser du lait de bufflonne.
Pendragon tient son nom des liens.
historiques forts qui existent entre

le Somerset et les mythes arthuriens.
Onle légerement fumé.

Penyston

Les holstein de Daylesford Organic
profitent des paturages vierges et
intacts de cette région de 'Angleterre
restée hors du temps. Vous pouvez
‘meéme sentir les saisons dans le
fromage. Le penyston peut faire penser
au pont-Tévéque, mais il posséde ses

swvEun La péte jaune, dure et cireuse
est assez douce, ce qui convient & ceux
qui préferent une saveur nette. Fabriqué
avec du lait de bufflonne, il posséde

n tau do chelstére]evtrémement bas

COMMENT LE £x Pour ajouter
de la variété dans un plateau au milieu
des fromages de vache et de chévre.

Clssicaton s e A

propres et est assez
doux pour un fromage  crofite lavée.

savevs Décrit comme libérant
des « vagues de saveur », ce fromage
posséde un arome viandeux

et une croiite orange gotteuse.

comnenT LE DEGUSTER Employez-le dans
un sandwich haut de gamme avee

des tomates, et de préférence avec
une miche de pain de campagne bio.

ANGLETERRE Do, Gstostes |

 procuctor oyt

Perroche

Ces élégants cylindres, nature
ou roulés dans des fines herbes,

sont fabriqués avec le lait d'une ferme
proche d'Ashleworth, dans

Ie Gloucestershire. Bien quil soit
aujourd'hui produit par Charlie
Westhead, Haydn Roberts et leur
équipe, son nom est une combinaison
des noms des précédents directeurs
de la fromagerie, Perry James

et Beatrice Garroche.

savevr Une texture légere, semblable
& de la mousse, avec un goit caprin
subtil et une finale nette, parfumée
aux amandes.

COMMENT LE DEGUSTER Selon Delia
Smith, Cest un superbe fromage
doux qui fond bien.

ANGLETERRE 1.
oo 5 =
ok o forme 505 0
oo 6 i S om s A T
Tk

Clossesion 3
rodtoe s o G

Herdorgse
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Le posbury est un fromage de style
hollandais inspiré du norsworthy de
Dare Jubnaos (e 1871 Avsiatind
avec de I'ail, de loignon, du

o i paprilia, o frecaaps parfamd
‘posséde un excellent équilibre de godits.

saveun Sa pate blanche est parsemée
de trous et de particules qui ont

" la teinte orangée de sa crote.
La saveur du posbury est douce
et crémeuse, mais le raifort donne
un coup de fouet au palais.

(COMMENT LE DEGUSTER C'est un excellent.
ingrédient pour les sandwiches,

Quickes hard goat

La famille Quicke travaille la méme
terre depuis plus de 450 ans. Il y a
environ 40 ans, sir John et sa fomme
Prue édifiérent la fromagerie

ob leur il Macy continue A roduire

Rachel

‘Peter Humphries fabrique deux sortes
de fromages a crodte lavée : le morn
dew, au lait de vache, et celui-ci,au lait
de chévre. Tl posséde un air distngué
avee sa fine crodte orange tannce,
bl

fromage, d
et style du cheddar.

saveun Ferme, presque caoutchouteux,

il posséde un subtil goit caprin et un
piquant aromatique évoquant les
amandes, avec

ire aunce - et e fromage
ey pl\ls pnp\llnm production.

saveuk Le rachel est doux,
avec un léger gott de noisette, t procure

constitue une trés bonne B.l'ernlﬁve
pour les personnes allergiques au lait
de vache.

gustatives : a la fois riche et piquant,
viandeux et salé, il a une acidité bien
‘prononcée et une douce finle de noisette.

tranches Cuisiné. Avec s: le seul
 de pain complet ou pour ajouter des tates dorties ou des légumes ou dans une salade, accompagné
une dimension du méme dans un pe d'un verre de sancerre ou d'un cidre

idupummmdemm-nfmu &

‘monovariétal.

u
deau ; ajouter-les, avec le fmmlm
dans de iz




Red leicester

Ribblesdale
original goat

Le ragstone, un autre e l.lzntfmmaae Nommé d'aprés la ville de Leicester,
de Charlie Westh omage traditi glais st it Tnin Hill ajourd i disparu, et sa
fabriqué dans sa premi selon un procéd ication similaire  femme Chri

située & proximité de Swenonka,  celui du cheddar, mais il est coloré frais et délicat, et cest leur nicce Iona
dans le Kent, et c'est le Ragstone Ridge, avec de lannatto. Trés répandualafin  qui poursuit leur travail. I est fabriqué
uneligne de crétes toute proche, du xvir siecle, sa qualité étant en partie  dans la vallée de Ribble, dans
qui a donné son nom a ce fromage. attribuée a celle des péturages le Yorkshire Dales, oi les paturages

de la région. Au milie du x1x siécle, et les fortes pluies procurent aux
swves La erotite ridée fait i jere de la régi chévres une ali ion de quali
un brie et est sans nul doute trés it quasiment disparu, jusquen 2005,
séduisante. tout en étant léger ~ lorsque la Leicestershire He saveus Ce fromage a une texture
sur la langue, il développe des notes Company I'a relancée. similaire & celle d’un gouda frais
de \pignon et un piquant citronné. et une pale enveloppe de cire qui

weUR Lintérieur, ange  renferme un intérieur bien blanc.
Clest un distinctive, est

qui se grille tres bien. Vous pouvez et lisse, avec Servezle tel quel,
aussi le préparer au four, avec un trait mfmdnntqmumfomwl’ﬂgu répé, grillé ou, ce qui est le mieux, passé

Fhuile dolive, jusqu'a e quiil soit
Servez

au four avee des figues. Il se marie bien
le merlot.

le
chaud et suintant surun it +

des toasts, des quiches,

de salade mélangée. ou pour ajouter de la couleur . ANGLETERRE o n v, |
a un plateau de fromages. ":mm"h“
2w
ics

Classification i e




Stilton PDO

Au début du xvir siécle, la ville de Stilton était un important
relais sur le trajet Londres-York, et le patron de la Bell Inn

y servait un fromage persillé et doux, fabriqué dans la ville
voisine de Melton Mowbray, dans le Leicestershire.

La popularité de ce fromage était
telle que Cooper Thornhill, patron
entreprenant, commenga  livrer

du Stilton a Londres, jusqu’a un millier
par semaine au milieu des années 1700.
Le fromage fut donc baptisé du nom

du lieu qui le fit connaitre plutdt que de
celui o il était fabriqué. Initialement
fait dans de petites fermes ; son mode
de production long et complexe incita
les fabricants de Stilton a sassocier et,
en 1875, le premier stilton fabriqué

 la main en usine sortit sur le marché.
En 1910, la Stilton Makers Association
(Association des fabricants e Stilton)
fut enregistrée en tant que marque
déposée, certifiant ainsi que le fromage
ne pouvait étre fabriqué que dans

les comtés du Nottinghamshire,

du Derbyshire et du Leicestershire.
Cette décision protégea le fromage

de la médiocrité, voire de Vextinction
—ce qui fut le destin dautres fromages
régionaux britanniques.

Aujourd’hui, le stilton est I'un
des quelques fromages britanniques
bénéficiant d'une IGP accordée

par la Commission européenne

(voir p. ). Il n'existe que sept
fromageries autorisées a le produire.

SAVEUR Chaque fabricant produit
un fromage légérement différent,
mais ils sont tous agressifs

et tranchants lorsqu'on les consomme
trop jeunes. Ils prennent ensuite

un goit beurré riche et épicé,

avec des notes de cacao sur la finale
et quelquefois une touche de noix

ou une légere acidité.

COMMENT LE DEGUSTER Parfait
pour les sauces qui accompagnent
plats ou salades et dans les soupes,
particuliérement au brocoli ou au
céleri, cuit au four dans une quiche
ou une tarte salée avec des épinards,
en miettes sur un steak grillé

ou encore dans une salade avec

une sauce au vinaigre balsamique.
La douceur d'un porto millésimé risque
de dominer le gott du stilton. Servez
plutt un porto tawny ou un vin doux
et frais comme un montbazillac,

GRANDE-BRETAGNE ET IRLANDE

mais pas un sauternes, qui sera trop.
moeleux.Vous pouver,  a placey

g

ou une biére légere.
La tradition consistant a ver
du porto dans le stilton avait
de tuer les petites bétes qui
se rassemblaient au pied des
o de stilton. De nos jours, avec
ANGLETERRE o2rcfareie # la réfrigération moderne, il n'est plus
Dutptio aLocowes 4 P Py

= nécessaire de gacher ainsi du stilton
ou du bon porto.

Bell Inn, dans la- vlﬂe de Stilton,
Peterborough, Angleter

ALALOUPE

Pour obtenir la texture lisse et
beurrée du stilton, le caillé qui vient
juste d’étre égoutté est laissé au repos
‘une nuit, ce qui est nettement plus
long que pour la plupart des autres
fromages.

Des lignes bleues
irrégulitres se répandent
dans toutes les directions




LE SALAGE Le caillé est émincé avant
detre mesuré dans des plats spéciaux afin
que e sel puisse étre mélangé 4 la main.

__ Lintérieur doit étre jaune paille
et non pas marrn ou terne.

Quart de eylindre

-

LE MOULAGE Le cailé est placé
dans de hauts moules cylindriques

en acier inoxydable, ouverts aux
extrémités, qui sont installés sur

des dalles en bais. La gravité et le poids
du caillé provoquent expulsion du petit

pour faire un stilton de 7,5 kg. Une fois
que le fromage peut tenir debout tout
seul, on le sort de son moule et on laisse
Ie caillé s'égoutter encore une nuit

LE PERGAGE Au bout de six semaines
environ, chague fromage estpl.

sur un support spécial et percé avec 18
20 longues aiguilles en acier incxydable
pour que Pair entre dans le fromage.

LEVALUATION Avant détre livré
aux détaillants, chaque lot est évalué.
On extrait une carotte de chaque
fromage, dont aspect et lodeur

sont jaugés par un affineur qui
détormine si le fromago est conforme.

La croiite est siche, rugueuse
et craquante, et Fon distingue nettement
les trous diguill.

FYIALATONYV
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Rosary plain

Qs (it My ok g
a faire du fromage en 1986 en utilisant
tout d'abord le lait de leur petit
troupeau de chévres. Avec le succds,

ils prirent la

Sage derby

St eadburgha

Le derby est I'un des fromages les plus  Depuis plus de 35 ans, les Stacey

anciens et les plus connus d' pratiquent Iélevage au pied des

La coutume qui consiste & ajouter de Cotswolds. Tis ont baptisé ce fromage

Insaug hachde A laguelle oo skzfa | de syle camombert dapetslo
illé date flle d'Alfred

décision
dmhmerlelmtrlnnmm\ldn
chévres saanen. Leur rosary plain, un
fromage frais, remporte
des prix lors des British Cheese Award:

du xvir siecle. Aujourdhui, Ia plupart,
sont faits en usine, mais les Fowlers

Grand, & qui fut dédiée une église
iy fabriqué avec du lait

savevr Humide, frais, doux, fondant,
- aromatique, il existe également
parfumé & lail et aux herbes,

enrobé de poivre ou de cendre.

COMMENT L DEGUSTER Comme fromage
de table, fondu ou tartiné, ou encore

Earlswood, une famillede pr de t holstein,
idl: T \t qui brc d: un de poiriers

oo brication tradiionnelle et sur des prairies verdoyantes et riches.

saveur Plus doux que le cheddar, saveu T est le plus savoureux lorsque

jaune pale a un goit
de beurre fond et une saveur herbeuse
délicieuse, mais subtile, amenée
par la sauge.

ajouté au aune
omelette bien aérée.

\vec son ruban

A
dherbes, il constitue un ajout coloré
et un plat :

son cceur est moelleux et que son godt
devient plus dcre et viandeux.

comsieT LE DEGUSTER Délicieux lorsquon
le chauffe jusqu'a ce que l'intérieur

a couler, ou sur un plateau
de fromages, accompagné de cidre,
dune biere légere ou dunvin




St endellion

Lancée par en 1996,

St oswald

Ia crémerie - qui surplombe la cote
Atlantique ~ s'est fait un nom

lui aussi par Mike
Baces qul e st anugha, gt
le nom d anaméveq\mdeWmm:

Sharpham

Le sharpham, qui ressemble & un petit
brie, est produit par Tune des
crémeries britanniques & avoir

avec son la Test
fabrication du fromage. Le st endellion pendxntuummnxnnmmllmdem La fabrication a commencé en 1980 selon
est un genre de brie confectionné ‘maturation, la igi la mait

avec e la créme fraiche cornish.

saveur Le maitre mot est ici le luxe.
Tandis que le fromage saffine, la péte

mmmunmdmle
la

avec e lait du froupeau de vaches
e DORLAOIACIOR. e

savEvR La péte, lisse et souple, devient

dela riviére Dart, a proximité de Totnes.

se ramollit jusqu'a atte ‘presque coulante et posséde une saveur  savevw Il posséde une merveilleuse
pleine + rich: des Foi @ déb
, avec une saveur pleine, i deviennent plus fortes et qui s'amollit lorsqu'il est & maturité)
un piquant frais et des notes Torsqul viedlit. et une saveur intense d'une profondeur

de champignon.

comienT LE DEGUSTER Laissez-le deux
heures & température ambiante avant
dele servir sur un plateau de fromages.
Particuliérement bon avec un vin »
blanc épicé.

coMMENTLE DEGUSTER Servezle tel
uel avec un vin rouge bien charpenté

et des fruits secs ou mettez-en quelquu

cuillerées sur des pommes de

coupées en tranches fines,

et passez le tout au four.

unique, avec une note de champignon.

COMMENT LE DEGUSTER Seul, mais aussi
sur un plateau de
1l se marie bien avec le vin rouge

du Sharpham Estate.

Age 13 mos.

ETET T
011 et35om,H 450m

i
5
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GRANDE-BRETAGNE ET IRLANDE

e

Sharpham rustic

Un fromage, parmi d'autres, produit
sur un domaine également réputé pour
ses vins. Le rustic est fabriqué avec le lait

Le Suffolk west pas une région de
hﬂd.lu‘ﬂn ﬁnmsgém et lnuque en 20086,

riche et doux d'un troupeau de jersiaises.
Le caillé est placé, non pressé, dans
un égouttoir qui donne &

décida den fnbnquer,
les amateurs de fromage locaux

Shropshire blue

La fabrication de ce fromage au nom
étrange, car il a été créé en 1970
aInverness, en Ecosse, repose sur la
recete du tillon,  laquelleon a sjuté
de lannatto pour donner cette

a porte le nom

I %

par

savevr D'un jaune soutenu, avee

d irie i ferme.

saveUR Le caillé et le petit-lait sont

de moisissure, ce fromage humide
posséde une texture crémeuse

et une douce saveur beurrée équilibrée
par une acidité fraiche et légére.

COMMENT LE DEGUSTER Tel quel, émietté
sur d d

fromage
une texture fermée et une saveur
crémeuse aux touches de noisette
qui développe une acidité piquante
lors de sa maturation.

COMMENTLE DEGUSTER En en-cas,
avec des bi lés, du céleri,

une salade aux betteraves cuites
et aux pousses de pois, avec un verre
de cidre ou de vin rouge fruité,

mmes ou du raisin. 1l fond
et grille également trés bien.

forme 434 g e
TaioD 2500 H 100 .
Lt

adopts par os fabricants St

saveun Plus doux que le stilton,
‘mais tout aussi crémeux de texture ;
ses marbrures bleues contrastent
avee l'intérieur orange, et on décéle
une note de caramel derriére

son piquant épicé et persillé.

CoMMENTLE DEGUSTER Spectaculaire
émietté sur des salades ou fondu
dans des soupes, ce fromage trouve
également sa place sur un plateau,
accompagné d'un porto

ou d'une biére brune.

ANGLETERRE v ot
Age 10-13 semaies.

Poids ot forme . ¢

Tallo D 201, 2561 .
[ itvre




Single gloucester PDO

'y goat

Liun des rares fromages anglais
bénéficiant d'une IGP: Il fut sauvé

dela disparition par Charles Martell,
Tartisan de la gloire du st bishoy
Traditionnellement, le lait de la traite
du soir était écrémé pour faire du
beurre, puis mélangé avec du lait entier
lematin suivant pou fir o romage.
Les producteurs doivent. pos:

5 mind e e 0 Aok oLt

s Ferme mais souple, il posséde
une saveur douce et beurrée,

avec des notes subiles de vanille

et de noix et une acidité plaisante.

couneNT L DEGUSTER Tl est préférable
dele savourer avec des pommes

ou des poires et des noix P irinkis;
et accompagné de poi

Dans leur ferme du Worcester, Colin

aulat do vache inspirés des fromages

Stichelton

Cest Stichelton, le nom onmnel

o comi. Bn 2003, s prrdons
de se diversifier ef créerent ce fromage
de chévre moulé dans du tissu,

inspiré du double gloucester.

savevR Dense, erémeux et moelleus,
au lieu du godt caprin plus doux des
chevres, il posséde un godt de noisette
distinetif, avec des notes de chicorée
et d'herbes sauvages sur la finale.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le
sur des biscuits salés, avec des Iégumes
‘marinés maison, ou rapé dans
des salades ou des soupes.

du illge de Stilton, qui a nepi

joe Schneider, le Flabrs P
fromager. Aprés son succes avec 7
le daylesford cheddar, il a créé
28 propre romagerle en 2008

pour fabriquer ce bleu ins;
de la recette du stilton mais dm.lt

il ne peut porter le nom, car il est fait
avec du lait eru.

savevr D'une couleur blanc eréme
ave dépaisses marbrures bleues,
le stichelton est complexe et délicieux,
et sa douceur va de fruitée & épicée,
mélde  une texture crémeuse.

ComnEnT LE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages, avec des biscuits
et un verre de porto.




-
Stinking bishop

Suffolk gold

Le stinking bishop, créé en 1972 Ce fromage, légérement pressé et affiné

par Charles Martell, porte le nom po lopper est

dune ancienne variété de poire fabri petit

autrefois employée pour fabriquer roupeau de vaches d po
I3 ped i gt Mo v, Tt

devenu Iun des Madge et

plus appréciés. On le

a croite lavée lu plus wlbhrru etles

familiale. Fondée en 2004, uﬂapm\‘l\nt

dans I'un des films de
et Gromit, du réalisateur Nick Park.

‘saveuR Riche et viandeux, il est plus

Sa péte souple et sa crogte dorée
et collante

1a série Wallace

doux que ne le laisse penser son odeur.

ou persillée et frais.

Saveun La forte teneur en matiere
grasse du lait des guernesey se retrouve
dans la douceur et la couleur jaune
intense, tandis que la texture

est fo

dans une fine bande de bois.

de fromages, avec des

COMMENT LE DEGUSTER Sur un plateau
poires
et un vin rouge robuste.

petits trous.
CoMMENT LE DEGUSTER Parfait

avec des oatcakes (crépes d'avoine)
et une pomme ou fondu sur le grill.

cette crémerie située en lisiére de la forét
dAshdown. Traditionnellement zu lait

4 Tail et aux herbes ou au poivre.
‘saveuR Trés humide et semblable

& de la mousse, il posséde un piquant
frais et citronné, avec une finale douce.

conENT LE DEGUSTER Parfait étalé
auz du pain ou des ot  compllte
aussi trés bien des pommes de

robe des champs ou des pM.es.

o
¥




Swaledale goat

David et Mandy Reed ont créé

leur société fromagére en 1987.

s ont utilisé une vieille recette datant
trés certainement du xr* siécle, période

2 laquelle elle fut importée par des
moines cisterciens venant de Normandie
et transmise de génération en génération
chez les fermiers de Swaledale.

veur La pate blanche et ferme

2 un goat doux, avec des traces

dela saumure dans laquelle il est plongé,
sinsi qu'un léger godt caprin. Sa crodte
est brune naturelle ; il peut dtre enduit
de cire lorsqu'il a trois jours afin

dobtenir une texture plus molle.

COMMENT LE DEGUSTER Dans les soufflés
etles tartes salées ou sur un biscuit
nature, avec une biére légere.

 Producteur S s Gy

Ticklemore goat

Congu a Porigine par Robin Congdon,
de Ticklemore Cheeses, il est
dorénavant fabriqué par Debbie
Munford, fromagére médaillée

et ancienne collégue, sur la ferme
millénaire du domaine de Sharpham
Estate avec les autres fromages

au lait de vache du domaine.

saveun La péte d'un blane immaculé
est fine, friable, délicate et parsemée
de petits trous. La saveur caprine
est herbeuse, avec une touche

de massepain.

connmext L pEGUSTER 1 fonctionne

trés bien dans les soufflés et les tartes
salées ou sur un plateau de fromages
avec un vin rouge fruité, voire un verre
de sharpham rosé.

AMGLETERRE T Do

Age23mos

Poids et forme 151

Tallo D 76 H. 6o

Wit

Classification it ressie

ProducteurSan Pareio o

Tickton

Tom et Tricia Wallis ont commencé

A faire des expériences avec du lait
de chévre apres avoir découvert que
leur petite-fille était allergique

au lactose. Tls fabriquent maintenant
en petites quantités toute une gamme
de fromages, dont le tickton.

saveur Tl est frais, laiteux, avee un godt
de champignon, légerement caprin,
avec une texture lisse, un peu
granuleuse, qui fond dans \a bounhe
comme de la guimauve. Il e

saupoudré avec du pmvre‘ qul lui donne
une attaque chaude et ¢

sans étre dominante.

COMMENT LE DEGUSTER Avec un vin blanc
frais, et, comme sa crofite est tres fire,
il est excellent grillé ou passé

au four sur des tubercules,

du steak ou du poulet.

ANGLETERRE Cotyon, e

AUUALATONY
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Yarg cornish cheese

Lun des fromages les plus

créés

ALALOUPE

Chagque fromage est fait avec amour,

tsmnne alamain dans des cuves par
déy dlortie

depuis le des fromages

et les plus i
i i initié

au début des années 1980, fut tout d'abord fabriqué par Alan et Jenny
Gray a Withiel, a la limite du Bodmin Moor, en Cornouailles. En quéte
d'un nom local satisfaisant, s choisirent yarg, « gray » (gris) épelé

2 Tlenvers, pour sa consonance régionale et son unicité.

En 1984, la famille Horrell, qui gére
une ferme des environs, a commencé

a fabriquer du yarg et s'est ensuite
associée avec Catherine et Ben Mead,
qui ont construit une nouvelle
fromagerie sur leur ferme, a Pengreep,
dans Touest des Cornouailles. Clest 1a
que tout le fromage est fabriqué depuis
que les Horrell ont. pris leur retraite.
Les Mead sont revenus dans la ferme
familiale, laissant derriére eux leurs
carrieres londoniennes — Catherine
pour travailler sur le fromage et Ben
‘pour sloccuper du troupea laitier.
Depuis, Ben a investi énormément

de temps et de moyens pour créer

le meilleur sol qui soit et la meilleure
diversité de paturages afin d'obtenir

un lait de qualité exceptionnelle de leur
troupeau de races ayrshire, jersiaise

et holstein. C'est une étonnante équipe,
dévouée i la tiche, qui fabrique
‘aujourd'hui 200 tonnes par an dans leur
fromagerie durable créée sur mesure.

SAVEUR Lorsque le fromage vieillit,
Tenveloppe d'orties commence

2 décomposer la crodte et a la rendre
molle et crémeuse. Avec I'affinage,

Ia texture fine et friable prend un godt
frais et crémeu, tandis que les orties
comestibles lui conferent un arome
délicat, rappelant légérement les
champignons, et un godt trés agréable,
proche de Tasperge ou de Iépinard.

Le wild garlic yarg est semblable,
mais plus doux, avec un gont d’ail,
tres subtil.

ANGLETERRE 110 Coroules

Producteur v (i

CCOMMENT LE DEGUSTER Il ne fait
aucun doute que le yarg ajoute du style
et du caractére & un plateau de
fromages. Il a un point de fusion trés
bas et ajoute une touche séduisante
aux crostinis, aux baguettes, aux
pommes de terre en robe de chambre,
aux pétes et aux gratins. Sans étre
envahissant, il se marie bien avec

e poisson. Cest un fromage idéal

‘pour les tourtes aux légumes. Les Mead
le servent avee du cidre local, du poiré
ou une biére douce. Il va également
bien avec la plupart des vins
— particulirement les fruités, voire
un vin de dessert.

qui consitue a erotte umque en son
genre est choisie avec soin — pas de tige,
pas de trous ou de débris, pas une
bralure de soleil en vue.

Les orties sont cucillies & la main en mai,
lorsquelles ne piquent pas, et sont congel
pour étre employées plus tard dans Lannée.



’AFFINAGE Les fromages
sont affinés et surveillés
ave soin pour s'

que la moisissure blanche
se développe uniformément
afin que chacun devienne
un chof-duvre

et un exemple

de Vingéniosité do Ihomme
travaillant aux cotés

e la nature

LES ORTIES Le fromage
de couleur ivoire pale, fraichement
formé, est emmené dans la salle
des orties, o cos derniores sont
appliquées & la main en les faisant
se chevaucher de maniére

ce quaucune partie du fromage
ne reste & lair libre

LA CROUTE Lorsque le fromage saffine,

Dous, friable, avee ¢
ok un fin voile gris apparait autour des bords ; ;
i e ooy dentelés des feuilles, créant une surface esvocialonin oiey.
eduisante qui attire le regard o4 dseolsiamures oookidee.
IR i I décomposition du caillé
& proximité de la crotte
>
z
@
2l
=
5l
=
=
2]
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Tunworth

Stacey Hedges et Julie Cheyney
utilisent le lait d'un troupeau

local de holstein qui paissent sur

les Hampshire Downs pour faire

ce fromage de style camembert
hautement apprécié. Bien quelles aient
commencé leur entreprise dans leurs.
propres cuisines, leur laiterie occupe
maintenant une étable reconvertie

sur la ferme familiale.

saveus La erote, ridée et saupoudrée
de moisissure, renferme une pate
somptueuse et crémeuse avec

une profonde saveur de champignon.

conenT LE DEGUSTER Pour vous régaler,
faites-le chauffer au four jusqu’a

ce qu'il soit mou et gluant. Ou servezle
entier, dans sa boite en bois,

pour un pique-nique.

T

Pods ot forme 250§

TaleD ticnfden
Lot
Classifation 55 ol
Productour Fgsivn Ceses |

Tymsboro

Mary Hnlbrwk uns anclenne arhéologe,
a créé ce from:

S o pevore beapoe il e ced

sur les Mendip Hills. Conformément

2 la tradition, on ne trait les chévres

que du printemps  Fautomne, pendant

la période ou elles paissent a lextérieur.
‘Un manteau de charbon de bois et de sel
donne & ce fromage une crotte gris blanc
appétissante.

saveUr]] est crémeux sur les bords
t pl dense et  centre.

Village green

Vert de par son nom et de par sa nature

a cire de couleur vive contient un
fromage d'un blanc immaculé fabriqué
par Comish Country Larder dans sa
ferme laitiére du Somerset. Avec son goiit
de noisette assez doux, cest une excellente
initiation pour ceux qui souhaitent
découvrir le fromage de chévre.

saveur Lintérieur, dun blane pur, dense
et légerement friable, est vigoureux, frais
et citronné,avee o caractére subil et

11 possede une subtile saveur de citron
et d'amande qui se renforce et sintensifie
au fur et & mesure de Paffinage

COMMENT L DEGUSTER Savourez-le
avec un fruit frais ou fondu sur
des poires pochées.

ANGLETERRE T
g 38 semanes

Polds et forme 2505 e
Tale L e s, 4 cm sl 17

la finale.

COMMENT LE DEGUSTER C'est un choix

qui S'adapte & de nombreuses
préparations culinaires et qui remplace
avantageusement le cheddar sur

un plateau de fromages, accompagné
d'une tranche de pomme

et dun verre de porto.

ANGLETERRE Mot racn et

| Poids et forme 1,25 g, e y

Talle L 8cn, 7 on

Lah G

 lassfcaton i ot s

| Producteur Coren Couy Lot




Vulscombe

Créé en 1982 par Josephine et Graham
Townsend, ce ft 'un des premiers
fromages de chévre anglais lancés sur

le marché. Fabriqué par fermentation
lactique plutot qu'avec de la présure, le
vulscombe crée une sensation légérement
plus épaisse que ses homologues.

SAVEUR Cnnmimmm Ala plupart
st

Waterloo

Son nom nest pas un hasard, car il était

Wealden

La ferme Nut Knowle a été fondée en
. Elle fabri jourdhui une

& lorigine fabriqué sur
e do Viallngton gvos du it e vache
uermesey. Aujourd hui, s Wign

1979.
grande variété de fromages en employant
dela préem végétarienne et du lait

locale dans la luperbe lmhneqm

da races bnhnnlqus toggenburg.

abritait autrefois un
écuries, située derriere leur maison.

weuk Croquez dans I

t sa

de céréales et de foin de prairie.

s fromages
e logat @1 bomlie mai potséde

et légérement recouverte de moisi

SAVEUR + soit tendre, frais,
avec un piquant caprin léger et crémeux ;
it 44 semat

une fraicheur citronnée et un piquant et dans la.
caprin et h Ton distingue t un parfum de terre, plus relev,
& peine. et évolue en une saveur beurrée avec une crofite comestible ridée.
et riche lorsque le fromage vieillt.

comMENT LE DEGUSTER Décoré avec come i icuste Coupes o fromage
une feuille de laurier, il tient bien sa. comMENT Delici de loeuf battu

bi isi g chapelure, fitesl frire

le faire de la viande

chauffer a cceur et le servir

dauhsvruul.lmuoue de la confiture:
de piment et de la salade.




Wealdway

Le wealdway, un autre fromage fait
avee le lait des chévres de la ferme
Nut Knowle, est une petite biiche

qui existe nature ou enrobée dherbes
et de graines. On la trouve aussi dans
une version de plus grande t

avec de la cendre de charbon de bois.
Le caillé est moulé manuellement
ala louche et égoutté par gravité.

saveuk Le wealdway de base

Wedmore

mwcmmmmnwmm

Wensleydale

Introduit pas des moines francais

un curphmy affiné avec une fine couche

de ciboulette finement hachée. Fabriqué
& T'origine  la ferme Duckett, dans

le village de Wedmore, il est maintenant
fait par Jemima Cordle 2 la laiterie
‘Westcombe, avec tout autant de passion
et dattention pour la qualité.

saveurLe wednwm est prét & dtre
le deux semaines,

avec une saveur caprine légére. Comme
on le consomme lorsquil est jeune, il

possede également un piquant assez net.

CoMMENT LE DEGUSTER Pour tirer
le meilleur parti de sa forme de biiche
(s it ot e i)

saganla gn matallin

ezl grill en entnée. -

lorsque sa s\l.rtue cireuse
‘mais quil est friable et humide
& lintérieur. Son léger goit salé
st équlied por e piquant '
de la ciboulette.

COMMENT LE DEGUSTER Trés bon tout seul
avec un cidre local ; on peut aussi +
Tadoucie avec des h-:.nehes pr 4

au xr siecle par Wallace

et Gromit au xx, il était au départ
fabriqué avee du lait e brebis
qui fut remplacé par du lait de vache
au xvir siécle. Wensleydale Dairy
Products est le seul producteur
implanté dans o Yorkshire, ot

i sous la

Targus Real Yorkshire Wensloydale.

saveur D'un blanc péle avec une texture
de miel sauvage équilibrée
‘par une acidité rafraichissante.

COMMENT LE DEGUSTER Avec des biscuits
suléa Dans le Yorkshire, on aime associer

<

*‘ﬁé




Whitehaven
Le whitehaven est fabriqué a la laiterie

Ravens Oak, aujourdhui propriété de
Butlers

White nancy

Pete Humphries travaillait pour
la Bath Soft Cheese Company avant

Toutefois, i reste fabriqué i la main,
en poites quantités,afin de sassurer

place un partenariat
avec Roger Longman. Leurs fromages
sont faits & la main avec le

saviUR Lisse et souple, avec une crofite
la moisissure blanche, il posséde

des 600 -hévres de Roger.
ite nancy est fabriqué par
thermisation, un procédé qui utilise
le chauffage du lait, mais pas dans les
‘mémes proportions
ue la

est joune et évolue vers un plqunntuprin
plus intense en vieillissant.

counENT LE DEGUSTER Passez-le au four
s o qul st crémew a T
téri

saveur Humide et friable, il a un goat
frais et citronné, avec des notes
destragon et damande.

White stilton PDO

Son IGP stipule quil ne peut étre
fat e dusa 1 Dl

hire et le Leicestershire.
H dmt. en outre, étre confectionné avec
dulait produit localement, au préalable
pasteurisé. Sa taille est trés prisée
pour de fromages
ou combinés.

‘SsAvEUR Trés sous-estimé, le white
stilton posséde une saveur

douce, fraiche et crémeuse alliée

4 une texture fine, friable et humide.

COMMENT LE DEGUSTER Ce fromage,
que les fabricants de fromages
bi Joient t

retrouver la mumm intacte du goit
caprin, laissez-le Saffiner jusqu'a

en cubes, comme des crotons, dans

va trés bien avec un vin de dessert

une soupe chaude, de poireaux doux et des raisins.
ou de pommes de terre, ou p
oa mitties dans une selade. ¥
: o Locesersve.
Tgo 5 o
Podsatfome € 5

Tallo 0 20 H 250m
Laitiare
Classifcation e pesée




Windrush

Fabriqué selon les méthodes

traditionnelles frangaises, le windrush

eet produit par deux Australiens, Renee
Richard Loveridge, qui se sont

mmx.lléu dans la vallée de la Windrush

on 003 ot oat repidement attire 4

Woolsery english goat

Le woolsery english goat est le résultat
de la passion d’Annette Lee pour la
fabrication artisanale du fromage et des
pentes riches et verdoyantes du Dorset
qui permettent aux chévres de s pattte

partisans locaux dévouds. On le trouve
également parfumé avec des herbes,
des grains de poivre ou de Tail.

savevr Le windrush n'est fabriqué
quen petites quantités. Il posséde
use teﬂnl'e m'émeule

sur une

saveur Il est humide, avec une texture
ouverte et un godit caprin subtil mais
prononcé qui évoque les pignons

et Pherbe. Sa finale rappelle un vent
de mer iodé.

etun
lvecdanmeudaﬁ\maetdemhlann

COMMENT LE DEGUSTER Emiettez-le
dans des tartes salées ou mangez-le
simplement tel quel avec un sauvignon

A savo
dans un plateau de fromages, avee
des pommes ou des poires, Parfait
pour une o1 au fromage ou rapé
‘pour étre cuisiné A la place du cheddar.

ANGLETERRE Ly Syirg Do

Wyfe of bath

Nommé d'aprés le pelerin des Contes
de Canterbury de Chaucer, ce fromage
=t Bbeiged puc Cealai Pl
ieme génération

<t plonnier o sa i ek

. Dans la région, il jouit
Tone centonts réputation pour

lents de fromager.

savevR La péte jaune, tenue par
une croite naturelle brune, est lisse
et élastique, avec une douce saveur
rappelant les boutons d'or

et les prairies.

COMMENT LE DEGUSTER Ce Serait un gachis
de cuisiner avec cet excellent fromage
‘primé. Au lieu de cela, servez-le sur

un plateau de fromages avec du pain
eroustillant et un beajolais fruité. -




Fabriqué maintenant par Inverloch
Cheese, le bishop kennedy a été créé

plongé dans du wlmky et porte
le nom de Tévéque qui fon
St Androws Univeraity.

savEUR Avec sa croite rouge-orange

etsa pite douce et veloutée, le bishop
kennedy est doté d'un piquant épicé
e rappelant la levure et dun puissant

Blue monday

Nommé d’aprés la chanson du groupe
New Order, le blue monday a 6t6 créé

Alex James, le bassiste de Blur,
et Juliet Harbutt, une experte dans
le domaine du fromage. Cest le seul
bleu en forme de cube au monde.

saveun 1 est moelleux et

v des notos o foulle o et o brise
iodée venant des paturages des
hauteurs. Il libere aussi des saveurs

de malt et de chocolat et son bleu

Cairnsmore ewes

Fait avec le lait du troupeau de brebis
de la ferme, le cairnsmore ewes est
parfumé et sa crodte rouille a I'aspect
du papier de verre. Pressé dans

du tissu et affiné pendant au moins

6 mois, il possed

une merveilleuse saveur pleine.

savEUR Avec des notes de caramel

au lait a Pancienne, il est humide

en bouche, avec des touches de cirage,
et évolue vers une douceur salée.

de sport sales. Clest un fromage substantiel.

COMMENT istible As forme [déal sur un

le plateau de fmm il T originale, il est idéal pour plateau de fromages, il est également
it rapé sur do Ia paréo do pommes | 1o 5L tean de fromages. L laboureur

d terrs o ond s un seak des oignons marinés et du pain

juteux et saignant

£008SE Caroetone, Ay an B
g 3 mos.

d'emullanu souflés, des mousses ay bleu
ou un caviar de fromage.

chaud et croustillant, ou sur une quiche
avec de la ciboulette hachée.

Tl 236, 4
Latvare

lassiicaton P e ool e
e
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Clava brie

Ala crémerie Connage Highland,

la famille Clark fabrique de

‘merveilleux fromages avec ses vaches
‘pie rouge, jersiaise et holstein.

Elles paissent sur de riches paturages

de tréfle et d'herbes sauvages

sur les berges du Moray Firth.

saveuk Sous la erodte blanche

et craquante, la péte est molle
et crémeuse, avee un gom Ak

de prairies et de chamj

Avis Tage, o gott dovient plus

complexe et légerement amer.

COMMENTLE DEGUSTER Avec le casse-
crodite du laboureur (ploughman’s
lunch) ou fondu sur du jambon fumé
et du pain grillé tartin P
de moutarde anglmne

Crowdie

Le crowdie, dont on pense quil fut
‘amené les Vi tait
traditionnellement (ml par

des fermiers avec du lait écrémé.

En gaélique, il porte le nom de gruth.

savevi 11 posséde une acidité fraiche
et citronnée et un godt d'amande
érasée. La finale friable et

Cuillin goats

I post I e dew mieiagnan da il s
e, qui se ‘majestueusement

umm Inlsiterie Wt Hightand.

goats est la création de Kathy

Biss, une ﬁ\mmgél’e traditionnelle

qui enseigne l'art de la confection du

fromage et a écrit des livres sur le sujet.

SAVEUR Frais,

libére des notes de pain au levain
sortant du four.

comntenT L DEGUSTER TI remplace

n St Goobais
ou s'étale sur des g-letm davoine
avec un bon saumon fume

tranchant sur la langue, il a un nez
citronné, un godt caprin assez doux et
le parfum subtil des paturages d'altitude.

COMMENTLE DEGUSTER Parfait dans

les d'été avec des olives et des
oignons rouges, il trouve également
sa place sur un plateau de fromages.
On peut aussi lémietter
sur des galettes d'avoine,
poivré et salé.




Relancé au milieu des. nnnéu 1980 par
Anne

Tona cromag

Fabriqué par I famill Resde sur Lle

Dorward, le dunlop de Mull, le fona cromag a une crodte

poignée de lavée avee
fromagers en Ecosse. m mmem sont  du whisky de la distillerie Tobermory
faits avec du lait ayrshire traditionnel.  toute proche.

saveur Doux et léger au gmn sa croite
est jaune pr

saviur Souple et collant, il a une saveur

Sons ol e il & G ‘mois,
sa texture ressemble  celle du caramel
mou ;& 12 mois, il est ferme et odorant.

COMMENT LE DEGUSTER Mets de choix

Kebbuck

Fabriqué par les admirables membres
du Camphill Trust, prés de Dumfries,
ce fromage remarquable et ddlicieux est
lavé puis suspendu dans un linge sec.
Aprés deux mois, la crodte développe
une apparence brune, préhistorique.

saveUR Le centre spongieus,

whisky,
qui lui donne une
chaude, et qui incite & en reprendre.

gnoe pob bl ave uns dauce ﬁnn.le

du tea time, &

n les
sauvages chauffés par le soleil. le godt des e qui ui piétinent Therbe
dans la rosée du matin.
les scones e sur
chauds et du thé assam, ou bien avee  un plateau de fromages avee conenTLE DEGUSTER TI mérite sa place
des galettes d do la moutarde demuscat ou des figues  sur un plateau de

et un petit verre de whisky. Les enfants
Tadorent sur du pain grillé avec du lait.

cmquesmnmetunvemdew isky.

fromages
britanniques, ou seul avec du cidre
scrumpy. On peut aussi en ajouter
sur un crumble aux pommes.

L
olds ot forma 1
Tl 207 6o

Laitiae
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Caboc

Si les Romains jouérent un réle significatif dans Pamélioration
de la fabrication du fromage en Angleterre, leur influence n’a pas
[ranchl les frontieres de I'Ecosse. Dans cette partie des iles

fait par des

le fromage était

fermiers et fut vraisemblablement introduit par les Vikings.

Le caboe ressemble au erowdie (voir
p. 208), un fromage écossais traditionnel
fait avec du lait coagulé naturellement,
sans présure. Si le crowdie est fabriqué
avec du lait écrémé, le caboc est fait en
ajoutant de la créme. On dit qu'il a été
créé au xv* siecle par Mariota de Ile,
fille de Macdonald, seigneur des iles,
qui fut obligée de senfuir en Irlande
‘pour éviter d'étre enlevée et mariée

de force par les Campbell. Lorsquelle
revint chez elle, sur lile de Skye, elle
ramena avec elle la recette du caboc,
qui transforma le lait riche qu'y
donnaient les vaches en un fromage
plus riche, davantage approprié

au seigneur et & son clan.

Comme beaucoup de grandes recettes,
celle-ci a perduré en étant transmise
de génération en génération, mais

elle avait quasiment disparu jusqu’a

sa reprise en 1962 par Susannah
Stone, une lointaine descendante

Robuste La race highland

feossE
Tgn 3706 oupis

Foss s

de sa créatrice. En utilisant le lait cru en
provenance de leur propre ferme, elle est
parvenue & reconstituer la recette.
Aujourd'hui, il est fabriqué exactement
selon le méme procédé par la société
Highland Fine Cheese, que posséde et
dirige son fils Ruaraidh. Le lait provient
des troupeaux les plus au nord de
T'cosse continentale, a Caithness,
une région dénudée, sans arbres
ni relief, et exposée aux vents froids
du nord. De ce fait, les vaches sont
dorigine robuste, des holstein avec
quelques ayrshire, qui stockent plus

e graisse pour se protéger de la rudesse
des éléments. Elles produisent ainsi
un lait riche en protéines et en solides,
parfait pour la fabrication du fromage.

SAVEUR Fabriqué avec du lait enric
de créme, cest un fromage trés riche,
‘moelleux et beurré, avec un goit

de noisette. Il posséde toutefois

une finale légérement relevée

qui fait penser  de la créme aigre.
Lavoine grillée lui donne une saveur
de levure et de noisette et une agréable
sensation de croquant.

COMMENT LE DEGUSTER Le caboc
est comme chez lui sur une table de
diner de gala, mais il peut aussi servir
2 de multiples usages dans la cuisine.
En tranches sur une salade doranges
sanguines ou de clémentines, avec
quelques feuilles de salade amere,

ou mélangé & une purée de pommes
de terre servie avec du jambon roti
tranché et une sauce aux oignons.
Liune des manieres préférées de le
consommer de la famille Stone est
grillé sur un bon haggis préparé par
Texcellent boucher local et servi ave
un verre de whisky Glenmorangie,
fabriqué au bord de la route voisine.

A LA LOUPE

Comme beaucoup de fromages
artisanaux, le caboc est né des
matériaux bruts disponibles

ahomdanca la stk o avoins d'kosss

LES BIDONS Le lait, collecté dans deux
fermes laitiéres de Caithness, est écrémé puis
versé cuve ronde ob Ton ajoute
des ferments. Il est ensuite remué puis mis

a vieillr lentement dans des bidons pendant
trois ms

jans une petite




LE MOULAGE Le caillé est trés malldable
@ o

Une bitche, tranchée

e

—_ La texture ressemble
plus & de la creme
fraiche qus du
fromage.

AVOINE Cest Susannah qui a eu Tidée
de rouler ce fromage dans de lavoine grillée
Elle a trouvé que la saveur sen trouvait
améliorée et que cola ajoutait une texture

Lavoine croquante s'quilibre parfaitement
avec intérieur mou ef crémeus.

45800d




Lanark blue
Humphrey Errington. emplmz de
affine

la moisissure de roqu
pendant it ce qui
Tui

Orkney

Fabriqué par Hilda Seator dans
sa ferme sur Iile d'Orkney isolée
et balaydo pa lovent l pombde

Strathdon blue

Produit par Highland Fine Cheese, qui
fabriquent le caboe (voir p. 210-211),
Tun des plus anciens fromages d'Ecosse,

o Heughre savage o nex paTSgEs
naturels sur lesquels broutent les brebis.

saveUR Lintérieur est souple

comme du mastic, et la croite friable.

Tl est acidulé comme du raisin

et possede le caractére viandeux

dune vieille cote de beeuf highland.

Tl peut également présenter un
caractére doux et un persillé puissant.

COMMENT LE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages,avee d comr docilerl
‘e bis

pa! son godt. p n fomage lnctigue,
qui est done produit sans présure,

‘saveur Ple avec une consistance
élastique et un piquant citronné.

Tl a une note de courge butternut
avec, sur la finale, une odeur e levure,
comme celle d'une vieille salle

de brasserie.

CoMMENT LE DEGUSTER Emietté sur
des galettes davoine avec un whisky
single malt ou avec un giteau aux

ionnel et une tasse de thé

ts, ou rapé
bt

= mrnvnaronsebdnpot\mn P!

. Au
v do o o Pl
et des ufs coque. f

“

etle p. 20, il
dbveloppe des tachen ane mlsissie
gris argent et des plaques bleu ciel
sur sa crofite poisseuse et dorée.

saveur Tl présente un veinage bleu
bien étendu et posséde un godt poivré
et légerement salé, ainsi qu'un piquant
épicé. Sa finale 6voque parfois

une mousse au chocolat au lait.

CoMMENT L& DEGUSTER Etonnant dans
les soufllés avec des noix et des feuilles
desaldn Agrlable sge o puln

‘aux raisins, egnlemz trés bon
fondu sur un steak de beeuf.

ECOSSE T, gty
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Dragons back

L est la ferme Pant ~ C du signifie « fromage Nigel Jefferies a fondé sa crémerie
Mawr, au Presel, ires ». 1l fut mis au point en i
o elle fut fondée en 1983 lorsque 1 o lait iqy le lait
Ia famille Jennings revint d'avoir de brebis de i i
établi ise laitiere en Libye  des Black e fletys, de type
et au Nord-Yémen. fet: de from:
saveUR Clest un fromage dur
‘mais non pressé, avec une texture savEUR Sa crodte rustique est alléchante. wwunnuzmaunﬁnble,
‘moelleuse et veloutée. Il a la couleur Lelaif is, Tich une
du beurre. A maturité, roq ferme polsédeunplq\lmtla.léatmhonné
i i il possed avec un lége poivré
un arriére-goit de noisette. avec une touche da saveur lxpnm
COMMENT L DEGUSTER Sur un plateau
Jlateau d de from: sl
Tiest

Poids o forme 051 0 434
Tt Gcte 0 71 om. . 10cm o
Men

Rge s ros
Poids o forme 2005 (5
Tl Z3on honse |
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Lk
Gorau glas

Margaret Davies a commencé &
i e i de

Hafod

St Holden. fils du fondateur de la Soil
créé le hafod en 2008,

i ol
valeur du lait produit par le troupeau
familial et a gagné en force avec le gorau
glas (lune bleue), un petit cylindre
persillé avec une moisissure vert-gris,

qui est le plus populaire de ses ﬁ'om-gu.

saven 1l est délicieusement crémeu,
avec, lorsqu'il est jeune, un arriére-goiit
épicé subtil mais net. Lorsqu'il vieillit,
il laisse sur le palais une forte sensation
de bleu.

COMMENT LE DEGUSTER Essayez
ce fromage trés polyvalent émietté dans
une salade amére avec des poires mres
en tranches et des noix grillées, servi

avec des figues fraiches et du sauternes
ou bien un porto tawny.

1a s oo eiie Hligiips
du pays de Galles, en siinspirant.

d'une recette de cheddar et en utilisant
le lait de ses vaches ayrshire.

savevr La qualité riche et crémeuse

du lait donne a ce fromage un goat
er et pur. En vieillissant,

il devient dur et

Pant-ys-gawn

Abergavenny Fine Foods, les plus

importants producteurs industriels

de fromage de chévre du pays de Galles,

fabriquent ce succés des supermarchés

du pays Baptisd du nom d a ferme
familiale o il fut fabriqué en premier,

on le trouve avee ou sans herbes.

saveuk C'est un fromage frais, d'un blanc
pur et dun gott léger, & la texture

avec un piquant vif et complexe
et une finale verte et herbeuse.

COMMENTLE DEGUSTER Parfait pour
e plateau de fromages, il est délicieux
avec du pain croustillant et un verre
de biere fraiche. Il fond bien

et est excellent sur les gratins.

et vif, avec une légere finale caprine.

COMMENT LE DEGUSTER En couche épaisse
sur du pain croustillant, grillé sur une
bruschetta avec des tomates en grappe
ou dans un délicieux gateau salé

avec des herbes fraiches. Servezle
avee du sancerre ou du rosé.
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Perl las Pont gar

‘Thelma Adams, une dupays  Ce fut fondé

de Galles, a commencé & faire mwsmnmmm.npem
v caophilly tradiionnel en 1931 Boca s xpérience do 25 unées
avee le lait cru de son dans l'industrie fromagere, ils

Le perl las, qui veut dire « ¥ herle bleue » | décidarentdo saocies pou evdr lur

en gallois, a suivi en 2001.

saveur Tl posséde un arome terreux
de moisissure, typique d'un véritable
bleu, avec une texture moelleuse

et crémeuse. Le goat, suave mais fort,
possede une finale épicée,

vaguement herbeuse.

conptET L DEGUSTER Clest un bon bleu
pour un plateau de fromages, f

un filet de viande ou dans une sauce
sour une salade raiche ot croquante.

propre gamme de fromages & péte molle
en employant Fexcellant lait local

Saval

John Savage, de la Teifi Farmhouse
Cheese, a créé un grand nombre
de fromages a pate pressée, parmi
lesquels un caerphilly traditionnel
t des fromages & crodte lavée au lait
cru. Certains ont été faits en
i James Aldridy

le plus grand affineur britannique.

saveur Ce fromage blanc & pite molle
ﬂastyhbnapmuédeunekumdum saveus Cest un fromage arrondi avec
. Lintérieur
!hm @m ‘beurré, et un léger piquant. souple et élastique posséde un aréme
surla finale. Il peut étre famé rustique et piquant caractéristique
ou aromatisé avec des herbes. et une finale viandeuse et salée.
“est un fromage

classique
des plateaux de (romagesest deicieux
avec deu noix et

de choix pour les esatiie Xiag sl

un porto uwny ou une bléu

dals.on 80 ebtre:

s

5o 1l ioutaca au piysant
une fondue.
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Caerphilly

Le caerphilly, seul fromage traditionnel associé au pays de Galles,
était particulierement prisé par les mineurs gallois. On le
fabriquait dans de nombreuses petites fermes des comtés de
Glamorgan et Monmouth entre le début des années 1800 et 1914.

Caerphilly Castleest a vll historique
du caerphilly

Les années qui suivirent la Premiére
Guerre mondiale furent rudes pour

les fermiers, et, grice a larrivée

du chemin de fer, s furent en mesure

de vendre leur lait au lieu dtre obligés
dele transformer en fromage pour

le conserver. Par conséquent, la
production de fromage périclita. Apres
que le ministére de 'Alimentation eut
fait cesser toute production de caerphilly
jusqueen 1954, le caerphilly gallois
traditionnel ne refit son apparition

que dans les années 1980,
Heureusement, au tournant, du xx* siécle,
certains fabricants de cheddar

du Somerset, y voyant un avantage
économique, décidérent d'en produire,
caril pouvait étre vendu en quelques
semaines, alors quiil fallait attendre

12 mois pour le cheddar. Aprés la guerre,
quelques producteurs comme

les Duckett a en fabriquer,

qui coincida avee la campagne
‘pour le fromage traditionnel menée
par Patrick Rance.

On trouve aujourd'hui une poignée

de caerphillys fermiers fabriqués dans
les vallées galloises par Caws Cenarth,
Trethowan’s Dairy et Nantybwla.

La plupart sont affinés pendant
plusieurs mois plutét que quelques
jours, et il figurent plutdt sur les cartes
des meilleurs restaurants londoniens
que dans la boite & repas d'un mineur.

SAVEUR Le caerphilly a un goit frais
deélicieux e, quelquefois, lorsque

les paturages sont les meilleurs,

son habituelle douceur herbacée est
parfumée comme une sauce béchamel
rustique par la senteur des fougéres
brisées et mouillées par les pluies
dautomne. En vieillissant,

il devient plus moelleux, plus
crémeux et plus souple tout,

en développant un manteau
bleu-gris qui s'aceroche parfois
Ia surface du fromage et indique
quil est en bonne forme et
vivant il n'y a qu'a la gratter

CCOMMENT LE DEGUSTER
La saveur légere, fraiche

et citronnée du caerphilly
‘permet de lemployer dans

des plats doux ou salés, mais
particuliérement dans le welsh

mais la production diminua
progressivement jusqu’a la révolution du
fromage artisanal dans les années 1980,

PAYS DE GALLES 0 (-

Tge tpusidmas
Poids ot forme 51, 5.
Tale D 25 6o

le nom de rarebit). Trés bon
fondu sur des toasts ou avee

consommé avec de la biére, de

i

ALA LOUPE
Si c’est un fromage simple
d’apparence et de gofit, ce qui
Lransfol’me cette simplicité en

nce est la qualité des
ux de base, la méthode et la
passwn des fabricants pour leur art.

LA CROUTE Les moisissures
e développent sur 1 rdte ds carply
lui donnent une apparence mart

Teeuf, de la sauce worcestershire  GHRESN

et de la moutarde, formant ainsi
une combinaison intéressante.
Accompagnez-le de bire, de cidre
local, de vin de fruit ou d'un blanc
issu des nouveaux vignobles gallois.




LEGOUTTAGE DU
PETIT-LAIT Le caille
est remué & la main dans

l petit-ait jusqu'a obtenir
Tacidité recherchée (lorsque
Tempreinte de la main reste
visble sur l cailld).

Le petit-laitest alors égoutté

LE DECOUPAGE DU CAILLE Le caillé
estdécoupé & Taide de couteaux spéciaux,
suffisamment longs pour ateindre le fond de la

cuve, Déplacs lentement dans le lait, s taillent
lecill en trois passages, ce qui done des cubes
irts mous et ches denviron 1 cm de coté

des plateaux métalligues
et placés sous presse
pendant 20 & 30 minutes

Les fromages que Lon laisse
Soffiner pendant 3 & 4 mois
diveloppent un magnifique
manteau gris et épais et une

LAFFINAGE Le lendemain du pressage, les fromages sont
trempés dans un bain de saumure, séchés puis placés dans

saveur plus complexe. ——_ une piece froide od ls restent 4 & 7 jours avant d'étre vendus.
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Lintérieur est d'une couleur jaune-blanc comme
celle duu magnolia, avec au ceur une fin
marbrure plus pale, presque blanche.
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Talley mountain
goat’s cheese

Ce qui rend les fromages, le caramel,

le yaourt et les smoothies de Kid Me
Not si délicieux tient dans le fait que
leurs chévres naviguent sur les collines
de la ferme et qu'ainsi le lait est

toujours frais. Ce sont les fromagers
voisins, Carmarthenshire Cheese,

qui produisent pour eux le fromage.

saveus Ce fromage en forme de gateau
possede une fine crodte blanche,

Talley mountain
mature cheese

Tnstallé sur 20 hectares de collines
vertes et ondoyantes, Cothi Valley
Goats accueille 240 chévres qui
donnent le lait délicatement,
aromatique de nombreux fromages,
dont un bleu, et le ranscombe,

4 la moisissure bleu-gris et touffue.

saviur Tl posséde une texture ferme
‘mais fine, granuleuse, une acidité

fraiche et un gott damande typique
des de chi ‘pate dure.

une saveur fraiche et lactique, avec
bress . d i

Tl devient plus erémeux en vieillissant.

th

un plateau
dn Evinsgen ] pn s ajetr

Teifi farmhouse

Apres son départ des Pays-Bas, John
Savage a établi sa fromagerie au coeur
du pays de Galles et s'est inspiré du
gouda de sa terre natale pour élaborer
son premier fromage, le teifi farmhouse.

saveUR Les paturages sauvage:

o iches e In valléo du Toih donnent
au fromage une saveur exceptionnelle

herbacée et fruitée, avec un piquant

salé. Moelleux et souple lorsqu'il

est jeune, il devient sec et presque

friable en vieillissant.

COMMENTLE DEGUSTER Clest un classique
des plateaus de fromages qui peut

ou avec des pates. Comme tous
les chévres, son meilleur comy
est le sauvignon blane.

g & serancs

e i Jlaboureun,
aux tartes salées et aux quiches.
Saccompagne de blancs
frais ou de rouges doux.

cuisine
lorsque Fon a besoin d'un fromage fot.
T est parfait accompagné

d'un chardonnay.

Classification i e
Producteur o s
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Créé a Cork par Eugene et Mary Burns
dans les années 1980 pour utiliser
lelait de leur troupeau, lardrahan
reste I'un des irlandais

 croate lavée les plus populaires.

Ardsallagh

Bellingham blue

Cest

etla laiterie Ardsallagh. L

dTrlande.
i i lait cru du troupeau

400

immmdnhmgmdm!tlpéu

‘Thomas, un fromager passionné.

molle, faits & la main, parmi lesquels
oo i

swun Tl est dun doré assez pile et dulait en bouteille. de la moisissure bleu-vert. Ce
au centre avec une croite

g lorsquil est jeune, puis développe
intérieur de d lle la noisette. Avec I'ige, | un piquant riche, suave et poivré
ungvlltdmlx et sale i it il i T révele en vieillissant.

intensif Tage.
l]mméplummtunnvermmﬁm:ér_ et un piquant la finale.
Tlest délicieux fumé.

conmenT LE DEGUSTER 11 fond trés bien
et peut donc étre mis a griller sur
légumes ou ajouté & une omelette.

saveur]l est hy

fromage
2 crotte naturelle est doux et délicat

‘COMMENT LE nw:umn Sur un pllmu
de fromages ; I

avec des rouges, comme un
‘montepuleiano d'abruzzo, ou du cidre.
1l est également bon dans les th;.
et les tartes salées. 7

Lorsquiil est tres
avancé, i se marie bisn avee ua verre
de barolo ou de sauternes. I est parfait
fondu sur un steak ou pour farcir
blancs de poulet. Il est ég-.lement trés
bien dans les soufflés, les pates et les
salades, avec des poires ou des graines

de grenade et des noix grillées.




Beenoskee

Maja Binder, née en Allemagne, produit
) ik ol

au lait cru dTrlande au sein
de la Dingle Peninsula Dairy. Le lait
est naturellement salé, car les vaches
‘paissent prés de la mer et T'algue locale
est employée pour parfumer le fromage.
Ony pmdmh également des fromages
et persillés a I'algue.

saviur La couche croquante d'algue
ajoute une savou mdée naturelle
au i

Cashel blue Coolea

L cashel blue, Tun dos bleus los plus. Ce fromage inspiré du gouda a resu
dlrlande, est produit par de nombreuses récompenses depuis

e Gruth e o e début de sa production en 1980.

Beechmount avec le lait de son 1l est aujourd'hui fabriqué par Dicky

troupeau de holstein fre Ao deosi

saviuR Ce bleu moelleux, caressant
et crémeux, avec des marbrures
vert-bleu, pomde une saveur

un léger piquant
lié & la moisissure du veinage.

profiter

t
kot pate est g épicée.

COMMENT LE DEGUSTER Installé sur un
plateau de fromages, il ne demande
rien dautre qu'un verre de riesling
d'Alsace et un peu de pate de coing.

comeNT
pleinement de sa saveur, servez-le

sur un plateau a température ambiante
avec une poirs s et s sémllon
doux ou un saint-émilion. Il est
également délicieux o s an stesk
grillé, émietté dans les salades
ou dans un velouté de céleri.

lems, un

2
génération, et sa femme Sinead.

saveur Ce fromage lisse et dur, d'un

jeune et prend un godt épicé riche
et rappelant le caramel en vieillissant.
Le lait riche, obtenu grace & la qualité
des paturages des collines, ajoute
un caractere herbacé a lensemble.

COMMENTLE DEGUSTER Le coolea se ripe
et fond bien. Il est trés bon dans les
omelettes ou les salades. Savourez-le
i charpent




Cooleeney

Le cooleeney, pendant irlandais

du camembert, est fait a la main

par une famille qui compte quatre
générations de fermiers & Tipperary,

0 les paturages luxuriants permettent
dobtenir un lait doux et riche.

saveuR Le cooleeney au lait cru posséde

une texture riche et sensuelle, avec des
aromes d'herbe et de champignon, une
saveur pleine et beurrée ainsi qu'une

comvent e pEGusTeR 11 faut le laisser
a Vextérieur pour quil se fasse
avant de le déguster. Tl est préférable
de l'accompagner avec une baguette
croustillante et du raisin.

savourer avec un vin léger,
comme un valpolicella rouge.

Le corleggy de Silke Cropp, a Cavan,
est né d'une révolution du fromage
fermier qui a contribué & Tarrivée de

I'rlande sur la carte de la gastronomie.

vaches et les chévres paissent
dans des préssitns sur dai drumlins
riches en herbes sauv:

saveun Le corleggy a des notes dherbes
riches et douces. Sa crodte naturelle
savoureuse est lavée a la saumure.

comveNT L DEGUSTER Ce fromage est
parfait avec des prunes ou des figues.
1l se rape bien également et peut étre
utilisé dans des sauces ou des soufflés.

IRLANDE Bttt Con
Age 24 mos.

Poids ot forme 0.4 11,3
Table 010 6 om 2
[

Crozier blue

Le crozier blue, premier fromage  péte
persillée irlmdnis au lait de ‘brebis,

a été créé en est semblable

au cashel bl\w et son godt uppmhe
de celui du roquefort (voir p. 82-83).

saven Le troupeau de brebis frisonnes
de Crozier broute sur un terrain
calcaire, ce qui donne & ce from:

dou, crémeusx et légerement friable
un piquant sec et une vivacité poivrée.

COMMENTLE DEGUSTER Le crozier blue
peut étre servi en entrée avec des.
poires, des noix et e la salade, ou
apres diner avec un verre de porto
vintage ou de tokaji. Utilisez-le
pour faire des pizzas au bleu,
dans une quiche ou comme

lient d'un risotto.

V EaNvIEL




Desmond

Le desmond, qui porte le nom d'un pic
emblématique local, était au départ
produit  la ferme. La production est
aujourd'hui basée  la N

Glebe brethan

David et Mairead Tiernan ont commencé
pite

Creamery, oi les fromagers supemsent

| les processus. Un fromage « frére
laigabrel aa it dvec on it ahaats

2 une autre températ

saveur Ce fromage thermisé de style
suisse & maturation longue posséde

une texture dure avec un coté épicé

Poivré et piquant et un arriere-godt

long et riche.

comuNTLE DEGUSTER 1 est pn.rful

1a Dunmanus Bay 4 Taide de méthodes
éprouvées par

que produit leur troupeau de vaches

du lait cru.

saveun Ce fromage & crofite lavée

de teinte orange est parsemé

de trous minuscules. Sa texture est
moelleuse, lle, avec

saveur Lorsquiil est jeune, ce fromage lisse
et jaune dlor avec des trous disséminés
et ruit ot crémeun. Lige uiajute

des saveurs herbeuses sublimes et des
notes fruitées et chaudes qui prennent,
un got plus riche et rappellent

Ia noisette en vieillissant.

COMMENT Le durrus est

sur un plateau de fror
Blane i Alsace. A utiliser dans los
Siodom i fae sancas s dapltan
et des salades feuillue

parfait aprés le diner avec un sancerre
ou un merlot. La durrus melt, un genre
de fondue, st une recetteirlandaise

e

Polds ot forme 02601 41 |

etungvﬂtdmm.lmm-hmle.-vec
un zeste de piquant sur a finale.

comeNT LE DEGUSTER Ce fromage

polyvalent peut étre apprécié

tel quel avec simplement un pinot gris
d'Alsace. lement bon

dans des tartelettes, avec des oignons

caramélisés, dans une sauce

ou une fondue.

TRLANDE D, Lout
Age 624 mos
Poids ot forme 40.15 3 (.

Talle D 1017 cn.H 56 o
Laitchs
Classifcaion 55 7ok & o0 6




Lagroes itk ks dons gormsy Le gubbeen st un fermier
fabriqué avec le lait du troupeau

m nnéldamdupnueonvam de vaches holstein et kerry de la ferme.
dhuile de tournesol et parfumés La bactérie orange et poisseuse
dherbes et d'épices diverses. de la crofite, qui a été baptisée

Gubbeenensis, est .q.onrd'hm
saveul i
doux et crémeux, des notes herbacées
provenant de I'huile de tournesol. saviUR Lavé avec de la saumure,
Les fromages de la gamme le gubbeen est moelleux et crémeux,
ives, des orties, 5. 11 posséde
de la ciboulette ou du poivre. des notes herbeuses et florales
avec une finale viandeuse.
conniT 12 paustE Sur du pin
stillant, d Mariez le gubbeen
fomé extra vieus avec un *Christmas
cake”. Il sera excell diner avec

et plus
l.mtdev-du.leluvuhwn(vmpm)
saveun Le knockdrinna gold est
crémeux, avec un godt de noisette.
Sa crofite est lavée avec du vin blanc
biologique, ce qui lui confere une belle

ur dorée et des notes d'agrumes.
Un chévre erémeux et un brebis sont
également disponibles.

COMMENT LE DEGUSTER Présenté sur un

et o un bordem Lo gubbeen
fond bien sur les pizzas, la purée
d Getore ot Lasioinalets

il se mariera tres bien avec un sauvignon
blane i

b

e




Lavistown
Ty a plus d'un quart de siecle,
le lavistown fut tout d’abord fabriqué
2 Lavistown House par Olivia
Goodwillie. Il est aujourd'hui produit
par Helen Finnegan a

Premier fromage artisanal irlandais, le
milleens fut créé en 1976 par Veronica
Steele. Elle surnomma le plus petit
‘milleens dote, un terme irlandais qui

saveuR Ce fromage & faible teneur
en graisses, inspiré du caerphilly,
présente une e, fine, tannée,

-hose que Ion chérit.

savEUR Cest un fromage & crote lavée
wee

Mossfield organic

Ce fromage fermier biologique déja
distingué par des récompenses vient
@Offaly, ot le troupeau de holstein
et de rotbunt de la ferme broute

sur divers paturages, ce qui ajoute
de subtiles nuances au lait.

Ce fror

st une texture moelleuse appétissante

de moisissures blanches, gnsu et roses.

CoMMENT LE DEGUSTER Mariez-le avec
des quartiers de pommes et un verre
de biere. Il ajoute un petit plus aux
géteaux aux pommes ou peut étre placé
sous la viande hachée avant de mettre
au four la tourte & la viande de

coulants, Sa save e
les champignons et les herbes,
avec des aromes de sous-bois.

COMMENTLE DRGUSTER Servez-le avec
un bon pain, de

du gouda
st duns consistance e o scule
wee délégantes notes moelleuses.
T deviont champents e fiable
en vieillissant, Il existe aussi parfumé
2 la tomate Bt aux herbes
ainsi qua lail et au basilic.

coMMENT Parfait su

(au bicarbonate), et un verre de barolo
ou de claret. On peut
Tajouter & la derniére iite am

un risotto ou le faire fondre dans

une soupe de légumes, au
ou au chou-fleur, par exemple. /

un plateau de fromages, nwvmpngné
dun verre e claret, ou dans les tartes
salées et les quiches. Les versions
parfumées ajoutent un peu doriginglits
aux pommes de terre au four.

,f’i‘
#




Mount callan

St gall extra mature

St tola log

2

a pate pressée.

Michael et Lucy Hayes ont créé ce F)'nnkﬂGudnmShmmnk,AFemoy, Lot oln e Smage do e,
fromage en 2000 avec le lait de leur d
w de vaches montbéliardes. = une magnxﬁq\le g-mme defromages  de Clare, ou e plantes .\p.m e
Ce petit fromage traditionnel destyle  fermiers, parmi lesquels ce fromage terrain calcaire forment un paysage
loppé dans une étamine & pate pressée au lait de vache cru. sauvage et rocailleux. Siobhan Ni
‘puis affiné sur des étagéres en bois Ghairbhith fait également un crottin
dans une cave en pierre. saveur 11 posséde d et un fromage
naturelle, une belle couleur dorée
savn Quelques raquelures et de petits trous qui ponctuent saveus Cette bilche de style classique
son intéri Ses saveurs
mmnsnt une .gmm humidite || Taitouses oL d

au sein de lintérieur doré et crémeus.
1 posséde des saveurs terreuses bien
affirmées et développe en vieillissant
une explosion de chaleur sur la finale.

comsentLE DEGUsTER I ajoute de la

personnalité au déjeuner du laboureur.
Eomme le cheddar 1 oot oxcellont dans
les sauces ou réipé et parfait avec

ummﬁepﬂaetndée,mméednm. § [
une saveur

de notes de bralé, presque biscuitées,

et d'une finale fraiche a I'acidité épicée.

caprine subtile évoquant la noisette
et une finale fraiche.

Grillé ou frais avec g

fromage
se passe d'ornement et se contentera
dun simple verre de vin rouge.

En cuisine, i ien dans un welsh
rarebit, mélangé avec des oignons

de printemps hachés ou des tomates.

du pain au levain et du raisin, ou avec
des morceaux de poire et un bordeaux o
blanc. Emietté dans les salades ou

sur de la brioche grillée chaude zébrée
de miel et accompagné d'un sauternes. 4




BENELUX

BELGIQUE La Belgique jouit dune longue trdition
de production de lait et de fromages au sein de petites fermes,
‘mais, durant le MuyenAgs cotte activité fut distancée par

letait ot I crimo étaiemt I pls ouvent employés po
beurre et du chocolat. Les annéos 1960 maRqubrent

le

i furent & C

ére fut caractérisée par la saveur et i vy

avec un nombre croissant de fromages de chévre.

PAYS BAS On fabrique du fromago aux P

depuis la préhisoire mais an dit aux Romains dy avoir
troduit les fromages & pate pressde, qui deviendront

lo gouda et Tédam. Tl construisrent e les
création des immenses plaines,

et les canaux qui Ia
oy ondement e P o holasdaen

Age, les fromages el L
mmmema.hbés sur les marchés ocau t iz

S et cumin,
lcmmetluduuxdrg‘mﬂ ).




Chimay a la biére

Hervé

| 2

couvre

| andIoTIL

Le bio bleu est fabriqué par En 1850, le plus conmu
Ia coopérative laitiere Hinkelspel mmmmmag 1abbeye des fromages belges. Il porte le nom
(hinkelspel signifie « marelle »). de Scourmont et constituérent un de sa ville dorigine et resseml
Sa crofte est légerement collante, troupeau de vaches holstein pour produire  au limburger. Il est régulierement lavé
de couleur brun-rouge et couverte du beurre e, para it dos fromagos | dans la saumure pendant 3 mais ;
isi ises, bleues i dell ient poi
chimay, une oo | isissure bru
le lait umployé pour sa fabrication Tl peut étre parfumé avec des herbes
sweun Lintérieur jaune péle provient de 250 producteurs régionaux. ou fait avec de la créme fraiche.
et crémeux présente une masse
de marbrures bien réparties. SvEUR La croiite ferme et tannée saveuSon intérieur jaune pile
1l posséde une saveur intense, persillée un Sa saveur
ot métaliue,longue en bouche de oubion tandis que
trés poivrée, avec une attaque et t
el ol Gpicées. r.arammuquu de houblon gnus une force et un piquant aux antipodes.
comex Lz pcuster Deélicieux avee COMMENT LE DEGUSTER Son piquant.
le raisin 2 ausTen Clest un superbe i
salade Vous i

, dans une
avec du endives et de- noix. Mariez-le
avec des vins blancs

Poids ot forme 02, 6
Talla L6 6o # 5 on
Lt
‘Classification i e § o e
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Keiems bloempje

Keiems fait référence a une partie
dela ville de Diksmuide, une région

de riches prairies, ou polders, créées
gréce & un systéme complexe de digues
et de canaux ; tandis que bloempje

et o torm wallon pour « fleur » ot ait
référence au Per

Pas de rouge

Le « pas de rouge » fait référence
2 un des sauts de Ia marelle belge.

Ce fromage de style trappiste a crodte
lavée est fait avec du lait de vache cru
biologique et posséde une crote tannée
rouge-orange qui développo un nuage
blanc de de Penicillium

qui recouvre le fmmag& Gortai gt
parfumés avec des herbes et de ail.

saveUR Fabriqué avee du lait cru
biologique, il possede une texture
crémeuse et épaisse, un goit lacté

e o
et se méle & une finale d'herbe verte.

comeNT LE DEGUSTER Essayez-le grillé
sur du pain ou étalé sur des pains
suédois avec un chutney doux fait
maison ; accompagnez-le d'un
chardonnay ou d’une biére légére.

e

BELGIOUE Disruc Vs Ve

en vieillissant.

saveun Le pas de rouge est souple
et bourné avec de petis trous épars.

113 o et notes

Passendale

Ce fromage flamand populaire, inspiré
d'une vieille recette monashq e,
ressemble & une miche de pain. Sa croite
couleur caramel caractéristique est
Iégerement saupoudrée de moisissure
blanche. Tl porte le nom

du village rendu tristement célébre par
la bataille de Passendale, lors

de la Premiére Guerre mondiale.

svmun Ferme mais oupl,avc o s
ol o gl osde

de
quise dévelnppe mquﬂ vieillit

COMMENT LE DEGUSTER Mangez-le comme
les gens du terroir : avec du pain
complet, du beurre et du café

ou avec une biére trappiste belge.

o godt beureé
‘devient plus suave en vieilisant.

COMMENTLE DEGUSTER Un incontournable
Gjeuner continent

avec jambon froid, viande fmée

et saucisses. Servez-le avec des bitres

Iégeres ou des vins blancs.

‘BELGIOUE Fascncose e Venern




Postel

Ce fromage & crofite orange est fait
ala main par les moines de I'abbaye
de Postel avec le lait de leur troupeau
de 160 vaches et d'autres fermes

‘voisines, Il va sans dire que ce fromage
nest pas produit en grosses quantités,

‘mais ceux qui le connaissent I'adorent.

saveu I est dur et asses sec,
dun

terreux. Le postel

Rubens

Rabens, o peintre flamand baroque du

Ce fromage caractéristique & crofite lavée
a6t baptisé en Thonneur de Pierre Paul

Vieux chimay

Comme le chimay & la bitre,
o romage est fabriqué A Tabbaye

savEUR Sous sa crofte protectrice
brun-rouge se trouve une pate ferme
ey i

de Bcourmount. On aute de Panna

xvre siecle, La au lait po

du jour en 1960 et clest aujourd'hui Fon | Bells ot s, s e Ve
des plus populaires des fromages belges.

aplatie et sa crote fine, brun doré,
lui donnent un aspect appétissant.

savex Bien quil soit considéré comme
dur,

est un fromage  la saveur de noisette

avec des ices, telles que

des dmldAmMewdel- noix de
Tége.

posséde une i
avee un subil godt doux-salé.

mme
luﬁummipﬁumﬂe,lembmsm

CoMMENT:

dune bouteille de biere de Postel,
évidemment. Cest un bon
araper, a en-cas

amndm- préparer des en-cas.
ou pour s peit ljouner, Exeayerls

‘pour des pommes
de terre en robe des champs.

‘passé au four: Il est facile

e et 6l i fond d
Ia bouche. Sa saveur est beurrée, avee
une note de noisette et une amertume
nette mais agréable sur la finale.

COMMENT LE DEGUSTER Ses producteurs
‘recommandent de le faire fondre
dans un risotto au homard

avec du cidre ou un vin rouge léger.

etde un verre
de biere chimay triple.

BELGIOUE et v

Producteor D

BELGIOUE i Haraut
Age 812 samanes Age & mos

Poids et forme 3, 05

Tal 0 30,9 o

Lait e
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Edam

Leda, gl fut fabord axport4 A pactic

du port dEdam, au nord d
en 1439, est fait avec du lait écrémé.

Sa crofite de cire rouge fait quon

le repére facilement sur les étalages

des épcirs du monde entier Lessentel
de 1a production est exporté

oo Néerlandais préferent I goud.

saveUR Sous une crodte fine, il posséde
une texture souple et lisse

avee une saveur douce, lactée

et beurrée qui devient plus godteuse
et ferme lorsquil vieillit.

coMMENT LE DEGUSTER Ce fromage simple
convient aussi bien aux en-cas qu'aux
sandwiches. Il peut étre grillé, rapé ou
servi au petit déjeuner ave du chocolat
et des aeufs, comme cela

se pratique aux Pays-Bas.

Pokds ot forme 1 15,050 | 9%
a0 10, i 10cn

g
| Classifcation Pils ok

/ 4 2
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Geitenkaas met
krm en
boutiques de fromages

s oy partie des
incontournables pour tous les touristes
amateurs de fromage de passage dans la
ville. Les chevres 2 pate pressée, moins
connus, tels que celui-ci, valent Ia peine
détre découverts. Son nom signifie

« fromage de chévre avec des orties ».

saviuk Tl est souple comme un gouda
jeune, avec un intérieur trés blanc
parsemé de morceaux d'orties hachées
Tl posséde une subtile saveur d'amande
due au lait de chevre et une finale
légerement herbeuse et terreuse.

comuE: 'sex Parfait en en-cas

LB

-3
ou sur un plateau de fromages,
accompagné d'une bidre fraiche.

PAYS-BAS P

Hgo36ros

Poids ot forme i 43 0
aile 0. 20 on. 10 cm.

Woee

don P s

Producteur FsinsCargirs |

Kernhem

Ce fromage hollandais moderne porte
le nom du domaine de Kernhem,

un liew mystique od, selon la légende,
on croise régulierement une dame
blanche ou un fantome. Contrairement
2 la plupart des autres fromages

de Hollande, le kernhem est fabriqué
avec de la créme ajoutée. Sa croiite
orange est rendue poisseuse par de
fréquents lavages dans la saumure.

savevs La pate du kernhem est molle
et gluante, avec un arbme rustique
prononcé. Sa saveur crémeuse
rappelle la noisette et sa finale

est salée et pénétrante.

COMMENTLE DEGUSTER C'est un fromage
qui exige d'étre savouré avec

des légumes marins, des viandes
froides et un verre de vin blanc.

PAYS-BAS Pt
Age 5.6 samanes.

Poid ot forme 25 5,
Talle 0200, 5o

it ich

&

Classification Pite mole oo Inée
Producteur Fserd Carora




Leidse kaas
Bnphsé dapres Leyden, le nom de sa
‘origine, le leidse kaas présente
une crofite dans laquelle sont imprimées
des clés croisées, I'embléme de la ville.
Semblable au gouda, il est fait avec du
lait demi-écrémé et parsemé de graines
de cumin. Les épices, telles que le cumin,
e picon, tallos qos o cu

ATorigine simple alternative bon
marché a lemmental, le goat doux
et fruité, les gros trous et le sommet,
renflé de ce fromage de style suisse,
Tont rendu trés populaire.

La production ne cesse d'augmenter,
notamment celle de son leader
mondial : L

furent importées dans les années 1600
parles premiers explorateurs hollandais.

savEuR Son intérieur dense, compact.
et jaune soleil est sec tout en étant
crémeux et moelleux. Le cumin

lui procure un équilibre parfait.

counEnT LE DEGUSTER Excellent avee tout
type de boisson, comme la bidre et

les vins aromatiques. Il ajoute une note
épicée aux salades, soupes. >

et plats de légumes.

saveur Trés souple et élastique,

avee de grands trous. Sa douce saveur
de fruit fermenté est le résultat

de Paction d'une bactérie spécifique
que lon ajoute au lait.

Nagelkaas

Ce fromage traditionnel inspiré du
gouda, originaire de est fait
avec des clous de girofle et du cumin.
Les clous de girofle sont appelés
kruidnagels, ou « clous épicés »,

de girofle se nomme kanterkaas.

saveuR Bien qu'il soit fait avec un lait
éerémé & seulement 23 % de matisre
asse, ce fromage posséde un godt
aromatique épicé prononcé et une
ferme et crémeuse. Il devient
d'un jaune profond en vieillissant.

oz ecomree -t pan
tire beaucoup.

Utilisez-1

ou des blancs légers et fruités. i

PAYS-BAS Pt
(Age 412 smaes

Pold ot forme 105,
Talle ) 30 40,1 15 20 em
Wit

zle
les salades et les plm.l chauds
@

‘une biére.
[ pars- sas s

iz
s ot forme 51 v
oD 30cm, A 10Gm
=

'.7“"" e
ot s G
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Gouda

Lal

es fromages

le gouda, et la situation des Pays-Bas sur la cote S l'Eumpe, ont
permis une exportation jusquen France, voire plus loin. Au xir siacle,
leur popularité s'étendait dans toute 'Europe, et ils n'allaient pas
tarder & figurer sur la liste des essentiels des explorateurs

qui prenaient la mer.

Lexistence de maisons de pesée

et de marchés offciels dans presque
toutes les villes témoigne de cette
importance. Un exemple magnifiquement
‘restauré, construit en 1668, se trouve
dans la ville de Gouda. C'est 12 que les
formi rtaient I

Les meilleurs sont les boerenkaas,

les goudas fermiers, faits avee du lait

cru par des petits fermiers lorsque le

temps permet de laisser le bétail dehors

afin qu'il broute de I'herbe fraiche sur

les polders au sein de ce fantastique
6 it s sioul

A.. £l du temps, les autres pays

y étre pesés et controlés afin destimer
1a taxe a prélever. Ces mémes balances  européens ont adopté cette maniére
syent, o, A peset ot tmratis: 96 fabriquer du fromage, et plus

i ‘marchés la Suéde. Au siécle
‘hebdomadaires d'été dans les villes dernier, les Néerlandais émigrés en
de Gouda, Allmaar et Edam. Amérique, en Australie et en Nouvelle-
Ce qui différencie le gouda et Iéd: é en fabriquer
(voir p. 230)d Foo formii
@ ,,_'4 it dan lacuve i respectnt les

T ‘méthodes traditi bien que les

fis que o calé a été démupé - est le réglementations empéchent Ia plupart
lavage du caillé. Cel lait cru.

du caillé, qui devient pl\m dm moeﬂ
et légérement plus élastique.

SAVEUR Lorsquiil n'a que quelques
‘mois, le gouda est souple, avec un léger
goiit fruité, puis il devient plus ferme
et fruité et, au bout de 18 mois,
Fintérieur, avec ses petits trous,
‘prend une couleur jaune profonde
et devient dur, presque friable
et granuleux. Chaque bouchée
révele un peu plus la complexité de
son caractére, du fruit au cacao, en
passant par l'arachide. En bouche,
il est riche et moelleux. Le gouda

a encore d'autres gofits
qui varient de ferme en ferme.

COMMENT LE DEGUSTER

Le jeune gouda est parfait pour les
sandwiches,les en-cas et les salades.
Le goft plus fort du gouda vieux
trouve sa place sur un plateau de
fromages ou cuit dans des plats chauds,
des gratins aux tartes salées et aux
piltes, accompagné dune bonne bitre
hollandaise ou d'un rouge robuste,
comme un pinot noir ou un barolo,

ALA LOUPE

Les Pays-Bas produisent 730 millions
de kilos de fromage, dom 5nu ‘millions
pour exportation. Le go

représente 60 % de la prodnctmn

de fromage hollandais.

Le gouda jeune
@ une eroitte joune lisse
caractéristique.




AJOUTER DU PARFUM La création
de la Compagnie des Indes orientales

Les Néerlandais utiliserent rapidement

ces nouvelles saveurs aromatiques dans
leurs fromages  particuliérement lo cumin,
e carvi, le poivre et les clous de girofle.

LE LAVAGE DU CAILLE Pour laver

le caillé, une partie du petit-lait est égoutté

et remplacé par de Teau chaude. Une fois qu'elle
est incorparée, on égoutte encore une partie

du petit-lait, maintenant dilus, et on le remplace

(sucres du lait) du caillé. Lorsque Teau

est chaude, elle ébouillante le caillé et en expulse
encore de Ihumidité. Le but de ce procédé est

de maintenir acidité du caillé 2 un niveau plus
faible quil ne le serait normalement,

car Vactivité de la bactérie lactique est réduite.

LA PRESSE VERTICALE Les fromag
sont sortis de leurs moules, empilés dans

des presses verticales ot I6gerement pressés
‘pendant quelques heures, voire quelques jours.

Le gouda vieilli, affiné pendant
18 mois au minimun, est doté
dune crotte de cire noire.

-
L W TV VY

En vieillissant, Uintérieur
devient dur,sec, et
une belle couleur jaune soleil

T
o=

Fromage & maturité.
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ALLEMAGNE, N
AUTRICHE
ET SUISSE

ALLEMAGNE Dans les régions alpines
de Baviere, la fabrication du fromage
a subi linfluence des Suisses e, avant
eux, des Rom
de la fabrication du !mmnge allemand, tire
son inspiration des Helvotes, notamment
pour son célebre allgzu:r emmentaler,
qui fut introduit dans la région en 1821
Une abondante production de lait
de qualité permet a la Baviere de produire
75 % des fromages allemands et en fait
Tune des plus importantes régions laitieres
et fromageres du pays.
ans ot régions du Nord, les fromages
les produits laitiers frais ou
a ermenmm.. Iactique, comme ceux que
Ton ux Pays-Bas, au Danemark
e trupplsbes —
de pabrsu fromeges elect
GV pl\u S
comme l'altenburger ziegenk:
il e e )

AUTRICHE Le climat et les péturages
situés en Autriche de IOuest (Vorarlberg.
etTyrol) rappellen coux do a Suiss.

Téte de maine x,
*

Jesfromagers
fmnu:.hem L

hangé des recettes. A lest, lmﬂuence
bl qui ex'plmue
Ia prédominance des

SUISSE Les fameux fromages suisses
‘connus dans le monde entier, ont une histoire
qui précéde l'arrivée des Romains.

La premitre trace de fabrication du fromage

lépoque moderne, bien qu'une grande

partie de la production ait 6té déménagée

dans des usines de grande taille, Ja plupart

des fromages suisses sont encore fabriqués

dans de petites fromageries ou dans

des coopératives. Cela est 30 ottt

ncipal de la polmque agricole suisse, qui

e paysage typique du pays.



ALLEMAGNE

Allgéiuer bergkii L1 T T
. =
Allgiu est connu pour ses fromages i IGP
1841 ! i broute La Saxe et la Thy All
pndmfmmgmmmm i i de TEst, sont les régi
Lahesgkiive, ou frorungs de moit fleursapi Jusqua 1
ressemble un peu

(voir p. 242-243), mais avec de plus
petits trous. Tl est fait dans des chalets
dalpages a la fin du printemps

et en été.

SAVKUILDenu avee de peuu trous,

(mpmmm m.nullem.p\uupent
et arrive plus rapidement 4 maturité.

savevn La plupart des fromages sont
vendus aux alentours de trois mois
daffinage, lorsquils sont souples, jaune
doré ot o unepoiitte Patamnd

on en trouve dans tout le pays.

saveur Moelleux et crémeux, d'un blane
pur typique des fromages e chevre,
il possede une saveur douce et trés
plaisante, avec une finale caprine

légére. Li

séde un beurré q
-’munmﬂe et devient légérement e,

coMMENTLE DEGUSTER Parfait pour

detranches d saucise, delard fumé
et de pain noir. Avec une

coMMENT LE DEGUSTER Pour le petit
déjeuner, en en-cas, sur une assiette
isiné.

est parsemé

de graines de carvi.

souonm e Bustt

sur un plateau de fromages,

dans les salades ou zébré de moutarde

douce qui rehausse sa saveur.
dune

e liqueur
e Vs g




Bavaria blu

Harzer kiise

Limburger

Fusion du camembert et du la:  Fabriqué p lait - Alorigine ce fromage & crotite lavée
it . o e
et la moisissure b i a PAIl famande) du Limbourg. I est devenu
lorsquiil est encore jeune, une technique n.,mmsfmxmhbem si populaire que, depuis 1830, il est
élaborée en Allemagne dans les années  Les variantes les pl Allemag
1970. Pt avec o a crime fratche, e harzer, avec le olmiitzer quargel en grande partie avec Iexcellent lait
Ie ble (photo), de la région d'Allgau.

o qui Waiment pas le bleu.

disqy swveuR Sa brun collante
saven Il a un godit trés riche en rouleau pui et son i i
et crémeux, avec une subtile finale de les manger. Frais, sa pie est viennent de son lavage avec
‘persillée et épicée. Les anchément temongs miln el Bl | e Lectire mpéciigue Lo pit

isis 3 sem: est beaucoup plus doux, mais reste
son intérieur trés appétissant. viandeux et rustique.
conint L DEGUSTER Mélangé
cownENT L DEGUSTER Sur la plupart avec du vinaigre, du sel et de Toignon,  COMMENT L DEGUSTH Avec des pommes
des plateaux de fromages il est surnommeé « fromage de main de terre en robe des champs
avec un blane de la vallée du Rhin, i i e du beurre ou de I vinasgrete,
comme un riesling, et du pain au noix. de Voignon en tranches, du pain noir,
de la biére ou du cidre. N




Schichtli

Ce fromage & fermentation lactique

Coomegs, dont b st ik
de la ville de. i Sovetsk

en Allemagne du Nord selon une recette
trés. i a base de lait écrémé. Plus
e i s i frouuago <eal ),

en Russie), aurait ét6 créé au milien

Weisslacker

Inventé en 1874, son nom signifie
« fromage de laque blanche »,

en référence a sa crotite immaculée
et brill du verre. Tl est

du xix siécle par de

qui cherchaient la recette du gm.d. trempé dans de la saumure et rappelle
iLest composeé de plusieurs couches En forme de brique, il peut tre ciré a feta. Il est aussi nommé bay
de caill t du dessus e, des herbes, la biere bavaroise,
Vo Bt v i e et K pu caril se
et celle du milieu avec du lait entier. Le suisse est rond et avee cette boisson.

saveUk C'est un gofit acquis, vaguement
aromatique et acide, avec une texture
semblable a celle du cottage cheese.

La couche centrale, plus grasse,

est d'un jaune plus soutenu.

T LE DEGUSTER Au petit d&etuur
4 1a place du quark ou
Sur une tranche de pain noir en en-cas.
Trés bien avec du thé ou du café.

avoc dos trus da I tell da pacts pois

saveus De couleur jaune beurre,
élastique et facile A trancher,

il présente de nombreuses fissures
irrégulieres. Sa saveur va de légere
et douce-salée 4 forte et viandeuse.

COMMENT A

SavEUR Aprés deux jours
it & shuee; " devient riable,
dégage une odeur particuliérement
forte et un vnqnm & attaque salée.

COMMENT LE DEGUSTER En morceaux
avec des bretzels, de la vm-grm

en sandwich, en en-cas, avec une biére,
un riesling ou un rouge.

de biére pour faire faire dmdxe
Ou dans les maultaschen.




AUTRICHE

) .
Chorherr Mond: St severin

Ce innovant, aussi connu sous ~ Fabriqué tout d'abord & Sn.lzbmll'gan [En 1920, Friar Leonhard acheta

le nom de priilatenkiise, est fait 1830, il porte le nom du la from: st
selon une recette particuliére qui Mondsee, mais on | h, en Hz Autriche, et
‘combine du lait frais et du babeurre. sous le nom Tui dons i in, saint
Traditionnellement fabriqué au Tyrol, = Sa recette est basée sur ‘patron de Autriche, qui délivra les siens

le chorherrenkéise est trempé dans e celle du fromage trappiste & crofite

Ia ciro lanche et sinspire des fromages | lavée amend en Autriche par les moines

trappistes ou de monastére. 2 une fine crodte
Coavects do molnisenre Hanch.

savevr La combinaison de babeurre

et de lait frais lui donne une texture lisse  sAvEUR Sa péte est jaune péle et posséde

et une saveur plaisante qui évoque une saveur aigre- ‘ec des notes

" une chaude fleurs. En vieillissant,

un soupgon de fleurs des champs. sa saveur devient plus terreuse

et sa texture plus souple et molle.

coMMENT LE DEGUSTER Clest un fromage
agréable pour un plateau de fmmnges.
Présentez-le en tranches pour le peti
déjeuner ou pour un buffet, et i
avec un vin griiner veltliner local.

COMNENT L DiGUSTER Au petit déjouner
avec du thé, léger

deta amine Cest un po rxsage road
et mou, avec une crodte lavée ja
arange serblable  celledu maunster.

saveUr La pate lisse et jaune posséde

un godt terreux et charpenté. Larome,
ique des fromages trappistes,

est rustique et fort.

coumENTLE DEGUSTER Excellent sur

un plateau de fromages avec du pain

x:mum].lunt pour un en-cas en cours
‘midi. A

ou sur un pmauu de fromages
pagné dun griner veliiner.

o rouge, d'un mnrlut d’\m m piock
noir ou d’un vin blanc charpent

AUTRICHE Creisorc

il

Polds eforme 05113 e
Taile 0 122,

59am




'ﬁmlergrmlkzise

Vorarlberger bergkiise

Weinli

la ville de lAlanfz

b & okl o bt
lactique plutdt quavec de la présure,
ce fromage du Tyrol est.

du
lac de Constance. Leurs
Glevés, tapissés de fleurs et dherbes

est né dans une fromagerie prés
dela frontiereslovens, o par chancs
it d'ﬂze fait avait

sauvages,

iblié d

wages, nourrif

b étel) pendant,
d'été. On en obtient un lait riche
et savoureux avec lequel on fait
ce bergkise (fromage de montagne).

weUk La crofite est épaisse et la pate
muph.lmdamudahm.lhdm
cerise. Les

‘péturages lui donnent sa

Son goit est citronné. wu.lmrj.m ‘beurre et son godt subtil
de miel sauvage, avec, sous-acent, un

COMMENT Au Tyrol, on le sert. qui vient avec I'affinage.
avee du vinaigre,de Thuile de graines
de potis COMMENT| Le
hstymdpémdehgdnmnu a sa place aussi bien en en-cas
sur du pain dans les

— el

dont
il absorba les aromes. Tl est aujourd'hui
fabriqué dans la vallée de I'Enns
voisine et lavé avec du vin, ce qui
Iui donne une crodte presque noire,
sau; de moisissure blanche.

saveur Tl posséde un goit de fruit
ferments, avec un pquant egbrement
citronné et une note due au
Coeigal, Gquiliied pac wnd bcbirs

isse et tendre.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le sur
un plateau de fromages avec du pain
croustillant. Accompagnez-le

avec un zweigelt rouge.




SUISSE
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Appenzeller

Fait dans les Préalpes suisses depuis

plus de 700 ans ; sa crofite brus

aromatique est lavée avec un mélange
t de cidre, de vin blanc, dherbes

in-orange

Gruyére AOC

Le fromage le plus populaire de Suisse

et on peut remonter son histoire j mqu en

Hobelkiise

Pendant été, dans les cantons de Berne
et du Valais, les vaches paissent

dans les paturages de montagne,

et les fermiers, qui ne possédent que.

et d'épices. Certains restent deux mois
dans la saumure, ce qui les rend
moelleux avec une saveur riche

et puissante.

saveur A six mois, il a des notes
de noisette et une finale épicée
caractéristique, puis sa saveur
sintensifie.

1072. Les
les mantagnes en ét6, lorsque les vachs

quelques téts
Initpour tire co fromage. En automne,
nt

paissent sur les

saveur Ferme et dense & 4 mois,

avec une saveur de noisette. A 8 mois,
il dégage une merveilleuse complexité,
ala fois riche, puissante, terreuse

et évoguant la noisette.

ient

comuENTLE
au petit déjeuner ou sur un plateau
de fromages ; vieilli, avec du pain
cmushl!am du cldre, de la bire

rouge vivace comme un fitou.

SUSSE s e e,
| s s Saet Gal

essenuel ol puton et égalemem
e rapé sur les pates, les salades,

les légumes ou dans les sauces. Servezle

avec des noix, du pain aux fruits

et un vin rouge de Dale ou de Bourgogne.

partager
o fromages Lo i Chaciaio annuel,
un événement majeur pour les fermiers
et pour les touristes.
savEUR Coupé en tranches fines comme
du papier, le hobelkiise révéle l'arome
exquis de fleurs des champs apporté
parle lait.

coneNTLE DEGUSTER Traditionnellement,
on le sert en apéritif, finement tranché
et roulé, avec un vin blanc piquant,
des vignobles du lac de Genave.




Mutschli

Dans tout le pays, les fromageries
de village produi

Raclette

Snn nom vient du verbe racler
et fait au fait de faire fondre

en employant les surplus de lait
de vache, de chevre et parfois de brebis.
Nettement plus petit que p lupart

des fromages suisses,
en plusieurs formes et ios

saviur Sous la erofite lavée jaune

ou brune, on trouve une pate douce
et molle avec peu ou pas de trous,
dune couleur jaune pile. Le mutschli
est un fromage agréable et plait
beaucoup aux enfants.

COMMENTLE umusmk En Suisse
frif

on le fabrique aujourd’hui dans toute

la Suisse. gt s i

en provenance des vallées portent

e dorigine par xmmylo
Orsiéres, Goms,

SAVEUK Sa crodte brune et tannée
renferme une péte souple et lisse
avec une saveur riche, fruitée et salée.

centrale, Fondu
al-po&aetmnmdespommm e dow ponvmes de terve,

terre bouillies, comme de la raclette. avec des concombres et des oignons
Antnvmen‘-. on le mange surtout it s i age e A

au petit déjeuner ou comme en-cas.

Sbrinz AOC

Le sbrinz actuel nest pas trés différent
de celui décrit par Pline en 70 avant
J.-C. sous le nom de caseus helvdicus
(fromge suisse). Il est trés

‘mais moins friable que le pnrmxgmno—
reggiano (voir p. 130-131), car il est fait
avec du lait entier.

saveun Ce fromage granuleux posséde
un arome caractéristique de fleurs

de prairie avec des notes sous-jacentes
épicées et légerement salées.
comuenTLE DEGUSTER Magnifique rapé
sur des pites et dans les soupes,
et accompagné d'un rouge fruité suisse
ou de bourgogne, d'un vin blanc
ou de champagne comme apéritif.
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Emmentaler

Lhistoire de 'emmentaler, grand classique du monde
des fromages, remonte a 1293, mais on ne le retrouve
sous son nom qu'en 1542, lorsque la recette fut donnée
aux habitants de Langenthal, dans la vallée de 'Emme.

Au début de I'été, les fermiers
emmenaient leurs modestes troupeaux

ala main, broutant dans des prairies
ot abondent fleurs et herbes sauvages,

de vaches sur les paturages alpins, dans les Alpes somptueuses.
les alpages. Eloignés des marchés, De la vient le caractére unique
ils devaient fabriquer un fromage de Temmentaler suisse qui le rend

demandant plusieurs mois de
it de leur lait
en commun, créant d'énormes
A affinage lent quils
pouvaient laisser vieillir dans
les chalets jusqu'a ce quils raménent
les vaches dans les vallées, au début

impossible & copier, malgré
de deparle
‘monde. Pendant Thiver, les troupeaux
sont mis a labri dans des étables

oi ils sont nourris au foin,

ce qui donne un lait plus concentré

et intense ; la couleur jaune

de Lautomne. du fromage est plus pale ot les
Celan’a t t plus petits.
i co lest quii est dorénavant. fahon

dans toute la Suisse, 4 00 se trouvent  SAVEUR Lorsqu'on lentame pour
des alpages, dans des chalets Ia premiére fois, le fromage libere
de montagne ou dans de petites ce qui ressemble au parfum

de millions de fleurs des champs.
En pressant un morceau entre
vos doigts, vous apprécierez

la souplesse de sa texture.
Lorsquiil se réchauffe, vous
‘pouvez sentir les parfums
discrets des plaines des Alpes,
une douceur de fruits mrs

et de vin blanc herbacé qui vous
chatouille le palais. Si vous

en trouvez un avec une petite
«larme » Chumidité prise dans
les yeux, il frisera la perfection.

coopératives. Chalets que I'on peut
encore admirer avec leurs jardiniéres
fleuries, leurs balcons, leurs
minuscules fenétres et les vaches
paisibles, aux cloches peintes

CCOMMENT LE DEGUSTER
Parfait en en-cas, dans

les sandwiches, pour le petit
déjeuner et sur un plateau de
fromages. Mais c'est dans la fo

quil se révéle vraiment, a la fois ric
doux, crémeux et merveilleusement
élastique, avec des notes de noisette.
Cuit, sa texture fileuse fait quil ne
se dissout pas dans les sauces mais
se préte plutdt a étre rapé ou grillé

— particuliérement sur un croque-
monsieur. Avec de grands vins blancs
ou rouges, voire un blanc suisse, fruité
et frais.

Troupeau qui pait dans les alpages d'été.

A LA LOUPE

1l faut environ 1000 litres de lait
pour confectionner un fromage.
De fait, comme tous les gros fmmges
de montagne d'Europe, il st fabriqué
par des coopératives plutdt
que par des producteurs individuels.

X , -

LA CROUTE Le motif distinctif et répétitit
que Ton trouve sur la crodte garantit
Fauthenticité au consommateur.

La
que celle du gruyére
qui n'a pasd



LA DECOUPE DU CAILLE
Le lait est chauffé dans une grande cuve,
traditionnellement en cuivre, oit on ajoute
tros forments différents. Le cailld est découpé
avee des fils tendus sur de grands cadres.
Dans a cuve traditionnelle de forme

huit

est nécessai obtenir des morceaux
homogenes de la taille d'un grain de riz.

LE
Le caillé est pétri afin de remplir un large
cercle, puis placé dans une presse. Il est ensuite
retourné et le diametre du cercle st réduit

e i s i

LEVALUATION Aprés 6 4 12 mois,
un maftre afineur,  Faide d'un marteau spécial

Técho obtenu, va évaluer la taille, la répartition
et méme la forme des trous — ot, de ce fait,

sa qualité. Les meilleurs sont marqués

en rouge avec le joveur de cor des Alpes

(que Yon ret p

La

bactérie propionique présente durant
la maturation provoque des bulles de
dioxyde
ne peuvent s'échapper, elles créent
les petits yews caractéristiques
de ce fromage.

ainsi que les mots « Suisse » et « emmentaler -
'Un numéro unique est apposé sur les flanes.
‘pour Ia tragabi

Quart de roue

de carbone ; comme celles-ci

assins

243



Schabziger

Ce singulier fromage vert citron

€120 % de matiére grasse existe depuis
lexr sidcle, lorsque les moines locaux
ont amend le fenugrec. Le caills de lait
pendsnr.

Téte de moine AOC

Fabriqué a origine au xir siecle par

les moines du monastére de Bellelay ;
sa production est passée dans les fermes
détenues par le monastére lorsque

le fromage a été donné a I'Eglise comme

et méla.ngé avee du rmgm e
et du tréfle rouge.

saveun Puissant, piquant, épicé,
ill vous met presque les larmes
aux yeux lorsqu'l fond dans la bouche.

COMMENT LE DEGUSTER Mél

Appelé autrefois bellelay,
il fut rebaptisé « téte de moine ».

saviux Dense, lisse et jaune en raison
des fleurs de prairie, il posséde un goat.
beurré et légerement salé qui se révéle
lorsquon le présente en rosettes
eira) s Faide Aume glrll,

aracler

& parts égales avec du beurre et eais
sur du pain blane croustillant avee
Aoy .

1o omage,

T cuithe s ponsince da tders g0 e
les fondues et I cidre

Avec la girolle,
les invités font d s

Tomme vaudoise

Fabriquée en Suisse romande, cette
tomme présente une crofte fine et ridée,
saupoudrée de moisissure blanche.
Aulait cru de vache, la fleurette
développe des taches brun-rouge

qui décomposent le caillé jusqu’a

ce quiil soit presque liquide. Au lait
dechevreeles sont venduesscus
Tappellation tomme de chevre.

saveun La vaudoise est douce et
erémeuse avec une note de champignon
provenant de la croite, tandis que la
fleurette prend une saveur plus intense
et rustique lorsqu'lle se ramollit.

COMMENT LE DEGUSTER Avec du pain
tillant,

ou un pinot noir.

carvi ou aux noix, et
accompagné d'un vully ou d'un chablis,
ou trempé dans de la chapelure,

avec de la salade.

L i un blanc du lac
de Geneve et des noix fraiches.
(sosses
oo e p
Padsetiomeosogio g | SUSSE sty
el 200, 1801 )
it

Producteur s

€5

Age 45 v rEppe

Glassifcation s ok &l s
s

i

£

AN



Le vacherin fribourgeois, & ne pas

Sofondra wres o Tarhaeat mon 405

est un fromage d'un jaune dense

et profond. Produit dans le canton

de Fribourg, il est devenu célebre en

1448 lorsquil utserv  a iledu roi
e et femme du duc Sigismond

froete

saveuR Souple, avec un g

Vacherin mont d'or
AOC

1l est produit de septembre a mars,
lorsque les vaches reviennent des
ontagnes pour passer 'hiver dans
les étables chaleureuses des fermiers.
En été, leur lait est rassemblé pour
faire les énormes roues de gruyére.

saviun Cerclé avec e I'écorce d'épicéa
aromatique,lintérieur presque liquide
révele des not

et de foin fraichement coupé.

des champs et de vin blm.
avec un piquant boisé.

coMvENT LE DEGUSTER Parfait dans
une fondue au vacherin faite avec trois
vacherins

Vage différent - comme

Ala cuillere,
directement dans la boite, ou alors faites
un petit trou dans la crofte, versez-y
duvin

Valle maggia

Produits dans les villages de la vallée
de Maggia, sur le versant sud des Alpes
suisses, tous les fromages sont ronds

et couverts d'une épaisse moisissure
grise. Tls portent le nom de la vallée
dans laquelle ils sont produits, comme
le verzasca, le piora et le bedretto.

saveun La pite ivoire
 beurré.

le parfum subtil de la fumée qui

Selovait s fou dans la pidos de

ferme ot le fromage était entreposé.

coMmENTLE DEGUSTER Parfait
pour emporter en promenade ou

t 30 minut

2220 °C (therm. 7) pend:
Serven in bl:

ipes au fromage.
ats e e e

Séché o0 de ",




SCANDINAVIE

S e
la Sude et la Finlande. Elle est connue

longles et sombres journées dhiver ot sa Tunior 8
e i Fen ol 1wkment e dure.
une grande partie de l'année, courtes 9

il St avéré essentiel pour les fermiers de présery
lour plus préieus sourcede protéines, souveny7¥
sous la forme de fromage de petit-lait. En Lagiie,
el e bt
encors e ds rennes pour e e fomage,

et sa richesse exceptionnelle don roduits
s ot s e el s

S s LT
=]

PRODULTS DANS \
TOUT LAgpAYS

jardsost,

®

DANEMARK
da a Scantivay L
et des prairies sans e paisibles vaches
Lindustrie laitiére du Danemark est florissante

et ses fromages sont exportés dans le monde entier.

NORVEGE A I'exception d'une Iang\le et étroite hande
de terrains & paturages qui borde la mer, la Norv
ot covetits EUE SUEE

par la toundra, Clest pour cefte raison qu'on y trouve
plutot des chevres que des vaches.

SUEDE Lindustrie laititre suédoise remonte au i sitcle,
lorsque les moines bénédictins, qui furent envoyés en

‘mission pour convertir les Vikings belliqueux & un mode de
vie plus pacifique, introduisirent a fabrication du fromage.

FINLANDE La Finlande, dont un tiers se trouve
dans le cercle arctique, dispose d'une industrie laitiére
dynamique, o I'on retrouve de nombreux fromages
uropéen ainsi que son fromage de renne
(juustoleipé), que Ton fait, griller devant le feu.



Bla castello

Créé dans les années 1960 pour
satisfaire la demande en fromages

4 pate persillée crémeux et doux, le bla
castello posséde une crodte unique sur
laquelle se développe une combinaison
de moisissures rouges et bleu-vert.

saveun Ce fromage riche et beurré
aune texture proche du brie,

rappelle les champignons et une saveur
qui se développe avec régularité
sans devenir trop puissante.

7L DEGUSTER Parfait

porclas ounen palais {1 e svie
ur du pain ou, bien sir, sur du pain

daneis croustilant 1 se marie

bien avec la biére danoise.

DANEMARK 7

Danablu

Inventé au début du xx* siecle comme
alternative aux bleus francais importés,
on le trouve maintenant dans le monde
entier. Le danablu est P'un des fromages
les plus populaires au Danemark.

savevi Ce bleu affiné posséde des
‘marbrures d'un bleu-mauve profond,
une texture humide, lisse mais friable,
et une saveur pleine, fraiche, avec

une attaque forte, salée et presque
métallique et une finale crémeuse.

COMMENTLE DEGUSTER Sur un plateau de
fromages, il se marie bien avec du raisin,
des pommes ou des tomates. Ou avec
des olives et des légumes marinés.

Danbo

Version plus douce du samsp (voir
p.248), cest I'un des fromages les plus
fopuloirs i Depermerk Tl o ffvigos

avee du lait demi-éerémé. Sa crodte
tios o s,  paine iy o moveac
couverte d'une cire rouge ou orange.

saveu Péle, avec un arome agréable
Lintérieur souple présente quelques
petits trous et son godit est assez doux
et rappelle la noisette.

CoMMENT LE DEGUSTER Ce fromage

de petit ddjeuner est aussi parfait

dans des sandwiches, et pour les en-cas
de maniere générale. Tl peut se savourer
avec du pain de seigle, comme

vin
ou d'une biére & la saveur de houblon
pour rehausser son piquant saleé.

DANEMARK P
Jge

o
‘lassification i i

e sreony

e et de la biere,
du jus de pomme ou du ci

DANEMARK Pt
Age 612 o
Poids et formo e

Classification . s
Producteur 0

»MAVINEANVA



Esrom IGP

Fabriqué & Torigine par des moines
cisterciens, au xir siecle, il fut
réintroduit par Institut danois

du fromage en 1951. Tout d'abord
nommé port salut danois, il fut
rebaptisé esrom d’aprés le nom

de Tabbaye oi il fut inventé.

Tl a obtenu le statut IGP en 1996.

- saveu Lesrom a une couleur
jaune citron pale, de petits trous,

et son goit est doux et beurre.

Tl devient plus piquant en vieillissant

tout it i

Havarti
Probablement le fromage danois

e plus connu, il @ 616 créé au miliew
du xix siecle par Hanne Neilsen,
dais.

en ajoutant de la creme. Son appellation
dorigine était havarthi, le nom
ferme.

‘saviun Doux, moelleux et trés crémeux,

douceur. On en trouve des variantes
avec de Iail ou du poivre.

cownexT L pEGusTER [déal dans

son arome beurré devient plus fort et
16, avec des notes d'amande. Certai
a

Samsg

Ce fromage a péte pressée a 6té créé
au début du xx siécle, lorsque le roi
du Danemark invita des fromagers
suisses & partager leur savoir-faire
avec les fermiers danois. Tl en résulta
pale, a la texture élastique,

avec des yeux de forme irréguliere,
inspiré de Pemmental. Tl porte le nom
de lile danoise de Samso, un lieu de
rassemblement viking traditionnel.

saveuR Doux et beurré lorsquiil
est jeune, le samsg développe

coMmENTLE DEGUSTER En en-cas,

et vilipuck i it sges A
t d ande

nettement rwmnlumblu

coneT En fond

dans un sandwich danois traditionnel

un sandwich dano;
i e bia aasnbon
tterie.

ou en tranche

ou en tranches sur un morceau
de pain de seigle.




Gammelost

Le gammelost, « vieux fromage »,
porte ce nom car il développe une
moisissure brun-vert que I'on obtient
iraditionnellement en enveloppant
le fromage avec de la ps 2

Gjetost

Fabriqué dans la vallée
de Gudbrandsdalen avec du lait,

de la créme et du petit-lait,le gietost

a une couleur de moutarde c n texture
du caramel. Jadis

de gin et de baies de genévrier.
Tl est fait avee du lait écrémé

trés pauvre en graisse, principalement
en Sogn og Fjordane et en Hardanger.

swveuR Aromatique, avec une texture
friable et granuleuse. Il a un piquant
prononcé de vieux camembert

ou de vieux danablu. Son intérieur
jaune brunétre est parcouru

de z6brures irréguliéres de bleu

COMMENT LE DEGUSTER Aprés le diner ;
avec des digestifs puissants
comme le schnaps ou la grappa.

NORVEGE Vst

avec du lait de chévre - gjet signifie
«chévre » en norvégien. On différencie
aujourd’hui ceux au lait de vache,
mysost, et ceux faits avec du lait

de chévre, ekta gjetost.

saviun Les Norvégiens adorent

ses saveurs de caramel et de beurre
de cacahugte ainsi que son ardme
caprin unique.

COMMENT L DEGUSTER En fines tranches
sur du pain sans levain ou avec
fruits

Jarlsberg

Fabriqué pour la premiére fois dans les
années 1860 dans le comté de Vestfold,
il fut remis au goat du jour au milieu
du xx siecle. Tl est fait avec du lait
riche provenant de vaches broutant
sur des pturages de montagne en Gt.
Tl présente de gros yeux ronds

et a une couleur jaune citron

savius Inspiré de lemmental sui

il st plus mou, souple et doux et el
moins la noisette. le une

avec un piquant de fruit fermenté.

COMMENT LE DEGUSTER En tranches
dans une salade ou comme en-cas
dans un buffet. Kgalement savoureux
dans des sandwiches au jambon fumé,
grillé sur des toasts ou fondu comme
de la raclette et avec des crudités.

NORVEGE oo
oo 115

Talle Vi
Lait fcre.
Classifcation i 1=
Producteur Tre

ADIAAON
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Nokkelost

Ce fromage, dont la recette est inspirée
de celle du leidse kaas hollandais

(voir p. 231), est fait avec du lait
partiellement écrémé et parsemé

de graines de cumin et de clous

de girofle finement hachés. Bien

quil soit fabriqué en Norvége depuis

le xvir siécle, son nom provient des clés
croisées (nokkel) qui sont lembleme

de la ville hollandaise de Leiden.

SAVE

Tl est élastique et ferme et dégage
une sensation crémeuse avec une douce
saveur épicée qui fait penser a Noél.

conenrLE pEGUSTER 1] ajoute une chaleur
épice aux tartes salées et aux légumes
au four. Vous pouvez aussi le servir
simplement avec des pommes et des
poires, du pumpernickel et de la biere.

NORVEGE P

Age 12 surares.

Poids ot forme 1014 0 e
Tal Vit

it
Classifcation ¥ s
Producteur T

Ridder

Ce fromage & pate molle est lavé

dans de la saumure mélangée avec de
Tannatto, ce qui lui donne une crodte
orange et collante. C'est Sven Fenelius,
un fromager suédois, qui a inventé

en 1969 la recette de ce fromage dont
Ie nom signifie « chevalier » en suédois.
On le trouve maintenant partout

dans le monde.

savEUR Ce fromage doux, beurré mais
un peu dcre, avec un léger goot de
noisette, posséde un intérieur dense,
souple et jaune pale. En vieillissant,
il devient plus releve.

COMMENT LE DEGUSTER Jeune, il fait un
excellent dessert, tout particulierement
lorsquil est servi avec des fruits

rouges. Son goit est plus suave
lorsquil est grillé ou passé au four:

NORVEGE i

2.1 soranes
Polds ot formo 3254 1% F
Talle 0 157,157 o
Lat
Clasifation 5z
Producteur

Liadelost, ou « fromage noble », est

le seul bleu d'origine suédoise. Il fut
créé comme alternative aux fromages
bleus frangais. Il se caractérise par
des poches bleu-gris et de petites
veines discontinues dispersées dans
Tintérieur pale et crémeux. La erotte,
fine et pale, est saupoudrée de
‘moisissures grises, blanches et bleues.

saveus La texture trés humide
de Tidelost met en évidence

son attaque tranchante, épicée
et persillée et son piquant salé.

COMMENT LE DEGUSTER Emietté

sur une salade ou mélangé avec

de I'huile d'olive vierge extra pour faire
une sauce de salade piquante.

Avec une biére au goat de houblon.

ou un schnaps local

Glassifcation 6 poil
Producteur s




Grevéost

Clest un fromage industriel dont

Herrgardsost

Créé au début du xx siecle pour
le

la recette
de l'emmentaler (voir p. 242-243).
1l a un intérieur jaune pale et dense

Hushallsost

Hushallsost signifie « fromage du foyer »
en s, Viewx doplus do 700 ans,
Cest

gruyere
(voir p. 240), I i
‘nom du mot suédois « manoir ». Il est

les plus conm
tlos lus smployda duns o pays.
Contrairement & de nombreux:

et des de trous de tailles et de formes  plus mou et plus souple, ses yeux ronds

variées. Il Semploie au quotidien sont de plus petite taille que son suédois, il est fait avec du lait entier.

dans la cuisine suédoise, car sa saveur  modele.

douce et légere plait & tous. saveuk Ce fromage doux et crémeux
saveuR Lintérieur jaune pile est o iy el il

saviue Ce fromage doux au godt . qui

dﬁwmmh\nﬁm\mhdenk eutle ‘ it i llu\mguﬂt verts d peﬁm

avec une ett ible au cheddar & pei

mais on n'y retrouve pas la pmfondmlr dm (voir . n-mm) Lorsquil vieillt,

de lemmentaler. On le trouve

fréquemment servi avec le petit-

Etalez du beurre
de

‘'omme le gruyere,

sur dela brioch
fines tranches de fromage et de jambon
fumé. Trés bon en en-cas, grillé ou ripé
nes dchomel,

Cest un pour la table
et pour la cuisine. Essayez-le avec
den curnichoms marinds pour acantues

déjeuner traditionnel. Il est également
trés bien pour les sandwiches,

les pizzas, les tartes salées, ou fondu
sur un plat en sauce (une daube).

Svec umvin blans Guith,

_n-.-snu.m
n-nmsm H58on

WJ
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Mesost

Gofromag s politiadi aiknk

de la volonté des prod

scandinaves d'utiliser ]mtégrahté

de leur production laitiere. Le petit-lait
est cuit afin de séparer les protéines

et la graisse. Le liquide en trop
sévapore et laisse une masse brune,
caramélisée et collante de sucres.

On y ajoute parfois de la crém

ou du lait pour aceroitre la production.

SavEUR Clest un fromage au godt
particulier. Il est doux, avec

une saveur crémeuse de caramel
et un arriere-godt amer.

COMMENT L DEGUSTER On le sert
en général au petit déjeuner avec
des toasts ou du pain, ou comme en-cas.

SUEDE Pt
ge s par 6 s o

Pristost

Le prstost, ou « fromage de prét

date du xvr* siecle, époque & ]aque]le

les fermiers payaient un impét a I'Eglise

locale sous forme de marchandises,

dont le lait. Une fois la taxe payée,

la fermiere transformait ce qui restait

de lait en fromage et le vendait sur

Jomarei el pot eropaisat vy
Aujourdhui, il est

cuisine suédoise consiste
essentiellement a convertir

les bienfaits apportés par les courtes
récoltes de Iété en une nourriture
qui durera tout au long de Phiver.
Des fromages & péte pressée étaient
fabriqués & cette fin dans les maisons
et les petites fmmgenes rlu pays.

Le

saveur Souple avee des trous de la taille
d'un grain de riz et une texture
spongieuse. Sa saveur robuste

et aigre-douce laisse une sensation
nette et fruitée sur le palais.

comuENT LE DEGUSTER Essayez-le

sur des soupes qui tiennent bien
au corps, sur du chili con carne

ou sur un plateau de fromages e
avec un vin rouge fruité.

SUEDE P

Rge Jisaa 12 mos.
 oiesiome 2 570 |
i . 57 v |
[

en quantités md\l!mel.les I
au milieu du xix* siecle, est inspiré
de ces fromages traditionnels.

saveuR Dur et granuleux comme un vieux
haddar avee o potita o ecdgabioms
et un piquant fruité qui devient

plus salé quand le fromage vieillt.

CoENT LE DEGUSTER Aprés le diner,
avee dela bitre,du schnaps ="
ou du vin rouge.

SUEDE P




FINLANDE

Juustoleipa

Le juustoleipé (« pain fromage »)

est un fromage d'un genre unique

qui était fabriqué dans les foyers

avec du lait de vache ou de renne.

Le caillé était pressé entre des plateaux
de bois puis grillé devant la cheminée,
doir son nom. Aujourd'hui, il est fait
industriellement avec du lait de vache.

saveuR La crofite est légerement grillée,
lintérieur d'un blanc jaunétre est lache
et couine sur le palais en libérant

ses notes de noix de coco, d'ananas,

de lait sucré et dceuf.

COMMENT LE DEGUSTER Rare en dehors
de la Finlande, ot on le sert grillé,
accompagné de confiture de fruits

au petit déjeuner ou dans une tasse
de café, en prenant soin

de ne pas le faire briler. o

Oltermanni

Proche de Ihavarti, il est fabriqué
par Valio, une importante fromagerie
appartenant & des fermiers finlandais
qui produisent le lait le plus propre
de I'Union européenne grace

21a pureté de leur eau et a Iabsence
de pollution industrielle.

saveu Semblable au turunmaa,
il posséde une crofite & peine formée
et de petits trous irréguliers.

COMMENT LE DEGUSTER Comme beaucoup

Turunmaa

Ce fromage était & l'origine un fromage
de petit déjeuner que I'on fabriquait,
dans les somptueux manoirs de Turku,
capitale de la Finlande au xvr siécle.
De style havarti, il posséde une texture
rme mais ouverte et une richesse liée
& la qualité des paturages de la région.

saveun Elastique et crémeux,

avec de minuscules trous et un ot
riche et profondément beurré, a

surla finale un piquant salé cembiable
4 celui do cheddar grill. I fait penser

de fromages
au potit déjoanct tranché aur du pain
de seigle ou grillé.

FINLANDE Pt
Poids ot form 1 1. 17k
Tai

mais
legérement caouuhnu(euse

comexT L pEGUSTER En Scandinavie,
on le sert au petit déjeuner. Il est bon
avec des tranches de jambon fumé

et des viandes froides.

HANVINTL
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Anthotyros AOC

Ce fromage est fabriqué depuis
des siecles avec du petit-lait de brebis
et de vache ou un mélange des deux
auquel on ajoute de petites quantités
de créme. On le trouve dans toute
Gréce, a péte molle ou pressée.

Graviera AOC

Liun des fromages grecs les plus |

Kaseri AOC

Un des plus vieux fromages du monde,
b

populaires. Tl est
(voir p. 240), mais peut étre au lait

de vache, de chevre ou e brebis, selon
Ia saison, Le graviera de Kriti (Créte)

est fait avec du lait de brebis mélangé

grises en

le kaseri est f: un mélange
de laits de brebis (80 % minimum)

et de chévre. Clest un fromage affiné

& pite filée, comme le provolone italien
(voir p. 129), qui file lorsqu'on

saveus Ce fromage ferme mais souple

n'a pas de croite. Son godt est salé,

3 un peu do e dechvre, tandis e le fait chauffer.
savevn G +t cit le graviera
avec une saveur florale unique lorsquil e vache auquel on ajoute un peu
est frais, il développe des moisissures delait de brebis ou de chévre.
vieillissant. Il séche
savEUR L ta

et prend un piguant plus fort et salé
avec une touche de fumé sur la finale.

COMMENT LE nrrl.'sTP»l On le retrouve
dans les ou sucrées

doux et relevé, avec une sensation
de séch ‘bouche.

et fruité comme I'emmental, avec

un pi
de caramel bralé. Le naxos est plus riche,
I avec un godt de noi

et, views, rApé sur des plats salés
chauds. Tres godteux lorsqu'on
le déguste avec des figues fraiches.

e
LaitEti o e
Classfcation s

coMENT L DEGUSTER Comme un fromage

5 Ce fr
o table st parfat fondu ou gole
ssayez-le sur un pain a pita avec
de la pulpe fraiche de tomates
en grappe et des olives pour
une pizza a la grecque.

(GRECE sl o s Myt o Kt




Kefalotyri AOC

Fabriqué en is la périod

Manouri

Galotiri AOC

Le galotiri est 'un des plus vieux

fromages grecs. Il est yrinr:ipu]enun!

fait avec du lait de bre

la consommation domuuque plutét

que pour le commerce. Les caillés

frais de plusieurs jours successifs sont

placés dans des tonneaux scellés

avec de la graisse ou suspendus aux

poutres dans des sacs pour s'égoutter.

Si de la moisissure apparait, elle est
at que le petit-lait puisse

Séchapper et que le fromage respire.

saveur Mou et facile & étaler,
légerement aigre et saumatre,
un goit apprécié par les Grecs.

comsienTLE DEGUSTER Employé
dans divers plats md.mnnnzh.
dans &

riode trbs ancien et populai
Eptastins One qusi da mle” blanc ou frais, est fabriqué avec N reindeaos baskin ot a it
ou de “premier fromage” pour indiquer  le petit-lait obtenu lors de ‘“
quil s'agit d'un fromage fait avec dela feta (voir p. 256-259), auquel

ela e Sk h

du lait entier. Les fromages “femelles”
ou*seconds fromages” sont faits
avec le petit-lait.

saveun Ferme mais sec, il présente
de nombreux trous irréguliers.

Son got est frais et il a le piquant
caractéristique du lait de brebis

et une finale herbacée avee des notes
dhuile dolive.

comeNTLE DEGUSTER Dans la recette

A celles employées dans Ianthotyros.

saveus Plus souple et. et moins
salé que la feta, le manouri est égoutté
Wille eb e

vendu sous forme de bache.

comnteT LE DEGUSTER Sa faible teneur
ol o Tl i o lta
et sucrés, particuliérement

un plat

grec
0 Poc Rt i o truachen Gpaiasms

pammwmmlaxpnmmm
ux épinards
et fomage, o dans les pitsseries

Crest Pancétre de tous les fromages
e au pati it L st contectonnié
depuis des milliers d'années avec
le pmum de la feta (voir p. 256-259) et

e l'on couvre parfois dul sucrées. On peut aussi le consommer du kefalotyri (voir p. 257). On le trouve
1 Ton sert. implement i sous 6 iale s ey
avec un trait de jus de citron. salé et
g Taffi 16 ot forme.
GRECE Pt 4
CEC——— saveun Frais, il est doux 25T
Polds et forme 66 kq ore. e " et rafraichissant, avec un gotit
=3 — de noisette plus prononcé et plus salé.
[CIT T - Sa croite est saupoudrée de moisissure
Gassiaton s i

grise une fois affiné.

COMMENT LE DE
dans de délicieux platl i it
légers ; sec, rapé sur des plats

comme les pites et les patisseries.

UsTER Frs
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Feta IGP.

Selon la mythologie grecque, les dieux envoyerent le fils d’Apollon

pour enseigner aux Grecs I'art de la fabrication du fromage. Toutefois,
la premiére trace écrite de fabrication du fromage, non moins magique,
se trouve dans I'Odyssée d’'Homere, écrite 4 la fin du vir* siecle

avant J.-C. Homere y dit avoir vu le cyclope fabriquer du fromage

de brebis dans sa grotte, une recette qui deviendra la feta.

La feta, qui bénéficie du statut On peut difficielemnt croire que
européen dIGP (voir p. 8) depuis les brebis trouvent suffisamment
2002, ne peut dorénavant étre de nourriture pour survivre et a plus
i forte raison pour produire du lait
avec leur régime constitué d'herbes
sauvages, de fleurs et de graminées.
Péloponnese et Mytilene, avec du lait  Mais cest précisément pour cela
de brebis ou de chévre, car cest1a  quelles produisent I'un des laits
que les troupeaux paissent encore les plus épais et les plus aromatiques
en liberté. A voir les chévres agiles au monde. On y retrouve, concentré
et les brebis obstinées brouter sur  dans les minuscules cellules de graisse
les pentes abruptes des collines arides du lait, le parfum du thym,
et rocailleuses, on comprend pourquoi de la marjolaine et du pin.
les vaches, adeptes d'un certain
confort, n'ont pas fait de la Grace SAVEUR Ferme et compacte, la feta.
leur patrie ! Aucun pesticide, Sémiette facilement. Elle n'a pas
insecticide ou autre polluant et de crofite et présente une myriade
utilisé, et on peut apercevoir et de petits trous. Au pur lait de chévre,
entendre les troupeaux traversant elle est trés blanche avec un godt trés
les petits villages, en route frais et des notes d'herbes sauvages,
vers de nouveaux paturages. de vin blanc et un léger piquant
caprin. Au lait e brebis, elle est
légérement plus riche et crémeuse
| et d'un blanc ivoire. Le got rappelle
Tagneau roti, la graisse d'agneau et la
lanoline ou la laine brute. Toutes deux
ont une finale avec un piquant salé
et une saveur riche liée aux paturages.

CCOMMENT LE DEGUSTER En Gréce,
elle est de tous les repas : dans

les patisseries et les gateaux comme
Ia spanokopitta, un délicieux

Les chévres robustes paissent sur les paysages °hausson ; dans les salades, avee

arides des régions montagneuses de la Grice. 4 tomates, des olives, des oignons
crus et de Ihuile d'olive ; ou avec & peu
Gace P prés n'importe quelle combinaison de
go 2o i légumes crus ou cuits. Elle ne fond pas
Lot ot forme aiates complétement lorsqu'on la grille
e e

ou qu'on la passe au four, et instille
sa légereté a une infinité de plats

PR
L~ grecs. Si elle est trop salée, 10 a 15

Texces de sel sans atténuer sa saveur.

ALA LOUPE

On produit de la feta dans les foyers,
dans des petites fromageric

familiales et dans des usmes‘

mais tout le monde doit respecter

la recette traditionnelle protégée
par le statut IGP. C'est un élément
important du régime alimentai
grec, lié a I'histoire et aux traditions

pays.

En général, la feta est coupée en petits blocs

nditionnée sous vide avec un peu de saumure.
A origine, les bergers qui vivaient loa de la mer,
Lot on achetait le sel, conservaient laurs fromages
dans de Uhuile dolive.




LEGOUTTAGE Le caillé et le petit-lait
SR el et
Jéguutingo ave den

g pl.gn
e o prsies e o et 5
a uttent. Maintenant, le caillé
s s it pendant
s quelques heures qui suivent et salé
pour acedlérer expulsion du petit-lat.

La couleur change en fonction
de la proportion des différents
de 142 em avec un outil semblable & un peigne Laits employeés. Le lait
en bois géant ou & une harpe carreée. de chvre est plus blanc,
tandis que le lait de brebis

— a une teinte plus ivoire.
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Kashkaval

Le kashaval était déja fabriqué avant
VEmpire romain, et d'autres fromages
semblables sont produits dans toute
IEurope de IEst et 'Asie centrale.

Clest un fromage a pate filée,

ce qui signifie que le caillé a 6té chauffs
et étiré avant d’étre salé puis affiné.

S canlen v du jave pale

au jaune-brun, et il posséde

une fine croiite naturelle.

saveusSougle st iable,aves un godt
salé, tr: \t, presque amer,

Ta également un anéro-go0t

qui rappelle les oignons caramélisés.

COMMENT LE DEGUSTER Clest un fromage
de table. Il peut étre frit ou cuit

au four dans des patisseries,

ou encore rapé sur des légumes.

Bryndza IGP

Le bryndza, qui est originaire

de la région montagneuse des Carpates,
a probablement ét¢ introduit par

les Grecs. On trouve des fromages
semblables dans toute I'Europe

de IEst.

saveur Semblable  la feta
(voir p. 258-259), mais plus mou,
plus facile & étaler et pas aussi salé.

Ostiepok IGP

Clest un iromng: traditionnel au lait
de brebis qui ress
& Poszeypek polonais
pressé dans de magnifiques moules
en bois faits & la main qui donnent
& chaque fromage un aspect unique. Tis
sont ensuite stockés dans les soupentes
des maisons, ot ils simpréy
de la fumée du foyer situé en dessous.

savEUR Fumé, I it sal

posséde une
et sa texture va du mou au ferme
et au friable en fonction de son age
et du type de lait employé.

coENT L DEGUSTER Sur du pain
aux céréales chaud ou émietté

sur de jeunes de salade

et des tomates. Egalement utilisé
comme ingrédient dans le bryndzové
halusky (des q\lenel.l!! de pommes
de terre au bryndz:

avec un godt de caramel provenant
du lait. 1 possede une crofte allant
d'un jaune paille assez pale & un brun
orangé profond, en fonction de I'ge
et du fumage.

CoMMENT LE DEGUSTER Clest un fromage
de table qui se marie bien avec
les viandes séchées et les saucisses.




TURQUIE

Beyaz peynir

Tulum

CHYPRE

Anari

Connu sous le nom de “fromage blanc”,  Liun des plus vieux fromages du monde, Lanari est fait avec le petit-lait

co fromage semblable 2 la feta le tulum est fabriqué en remplissant de Phalloumi, auquel on ajoute du lait

est fabriqué et consommé en grandes des peaux de chévre séchées avec de chévre ou de brebis pour en améliorer

qoantts dans oo a Turqule du caill frais pendan plusieurs Ia texture et le godt. Traditionnellement,

La e semaines. Les sil o' & frais, il est salé l

& autre, e il peut gt it avee . | penliant puis séché dans un courant d'air sec 5

de brebis, de chévre ou de vache. 3 mois. Puis, on les découpe ef.chaud. Aujourdhui, on le chauffe §
pour servir le fromage. doucement pour obtenir ce résultat. 2

savevn Le godt change de saison \g

en saison en fonction du mélange de lait  savevs Il est étonnamment dou, s Co fromago blan ot platreux

employé. T peut aller de salé & trés salé d i i varient

et de dur & mou. La version la plus en fonction du lait et des saisons. vec un gont do lait e déicat.

1apl Lerzincan, la variété la pl d Séché, l'anari est trés dur et salé.

fabriquée dans Ia région de Marmara.

comeNT LE DEGUSTER Ce fromage joue
un role majeur dans la cuisine turque.
On le retrouve au petit déjeuner,

dans les salades, les en-cas ou comme
farce pour les patisseries et les plats

peut étre assez fort et un peu amer.

comENT LE DEGUSTER Clest un fromage
artisanal relativement cher. On le sert
avec un peu dhuile dolive, accompagné
de fruits, de i

se déguste avec des sirops de fruits

ou & base e caroube. On lemploie

s o fir das pitsperiesmerin
1ées bourekia. anari sec

=]

=3

> Janari frai a
CoMMENT LE DEGUSTER Lanari frais %

oude lég\lmes crus.

| Ago A gari 65 3 mos.

bk Tapé sur les salades, les pates
ou dans les sauces.

| Polds et forme 500,670 5 e

Producteur D

CHYPRE Pt e
‘Rge e qusous ours & qusiqes mds- -
Polds ot forme it
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Halloumi

Né du besoin de conserver le lait et d’avoir des protéines pendant
les mois d’hiver, lorsque les brebis et les chévres cessent de
produire du lait, 'halloumi était, et est encore, un des aliments

principaux du régime chypriote.

Ce qui confere a I'halloumi sa place
' )

Bien qu'elles se conforment 2 la recette
lle e it

unique dans

est sa capacité & conserver sa forme

et & ne pas fondre lorsquon le cuisine,
is également la provenance de son

qui fut introduite au néolithique et
qui sest adaptée  son environnement,
depuis des milliers d'années et fait
aujourd'hui partie intégrante du pays.
Malheureusement, les mouflons
y sont aujourd'hui une espéce en voie
de disparition, méme si dans dautres
parties du monde on les éléve
pour la chasse.

1ls sont magnifiques, avee leur robe
brun-rouge et leurs étonnantes cornes.
épaisses en spirale qui reviennent
en arc vers larriere de leur crane.
11y a encore de halloumi fabriqué
traditionnellement dans les zones
rurales, mais étant donné limportante
demande internationale il est
maintenant produit en usine

Le mouflon, introduit lors de la période

néolithique.

cHPRE
Poids ot forme 250 1

de chevre et de brebis, la plupart
deentre elles le mélangent & du lait
de vache, car sa production n'est pas
tributaire des saisons et il revient
moins cher. Cela a bien sar

une influence sur le godt.

Chypre a demandé le statut IGP
pour Phalloumi.

SAVEUR Salé et piquant avec une
texture élastique ; les sucres qu'il
contient caramelisent & Pextérieur
lorsqu'on le cuit et lui donnent

un agréable goat d'oignon sucré.

Sa texture est souple, élastique

et caoutchouteuse,

Sa saveur varie selon les saisons

et le type de lait employé.

Les meilleurs sont faits avec du lait
de chévre et de brebis cru pendant

les mois de printemps et d'été, lorsque
les animaux paissent librement

au milieu des myriades de fleurs
sauvages, de graminées et de buissons
rabougris qui couvrent cette ile
rocailleuse.

COMMENT LE DEGUSTER
Principal ingrédient d'un petit
déjeuner, d'une entrée ou d'un

repas chypriote, Ihalloumi se sert
habituellement avee des fruits

frais comme le melon, les figues,

ou avec des légumes. Clest le seul
fromage qui ne fond pas lorsqu'on

le chauffe, grice a sa texture unique.
1 est excellent coupé en tranches
épaisses, grillé ou frit en canapé.

1 est primordial de ne pas employer
d'huile lorsque on fait frire

de halloumi, car cela ferme

le fromage et empéche les sucres

de sortir. Le fromage perd alors

sa saveur de caramel

ALALOUPE

Lhalloumi ressemble aux fromages
italiens a pate filée, qui sont étirés.
1l est, quant & lui, pétri, ce qui lui
donne sa texture dense et unique.

Traditionnellement,

on chauffait e lait de chévre ou de brebis,
ou un mélange des deus, dans

‘un chaudron. Aujourdhui, on y ajoute
fréquemment du lait de va

et on le pasteurise dans des cuves

en acier inoxydable.




Audébut, la croite
est encore luisa
de la saumure dans
lagquelle le fromage

est conserve

La texture, dense

pour le fuire frire

ougriller

Bloc de fromage tranché

nte

LA DECOUPE DU CAILLE
Le caillé est découpé avee des lames
ou des fils métalliques sur un cadre,
puis plongé dans le petit-lait chauffé
pour e durcir et expulser

plus de petit-lit.

HUdAHO

LE PETRISSAGE Lorsquiil est encore
Iégerement caoutchouteu, le caillé st placé
dans des moules en plastique ot on le pétrit
et o on le presse & la main pour extraire

le petit-lait en excts et abtenir I texture
souhaitée.



Akkawi

Comme pour la feta (voir p. 258-259),
on fait parfois tremper I'akkawi dans
de T'eau pour en dter le sel afin de
pouvoir lutiliser dans des préparations
sucrées. Son nom vient de la ville
portusie dAcre. et encore produit

| nombreux foyers, mais il est de

plus en plus fabriqué

Inbar

La passion de Michal Melamed
pour la fabrication du fromage naquit

Daniel et Anat Kornmehl font partie
fane nurale géndeation da Fumegers

Avec son époux, ils batirent leur laiterie
dans l kibboutz Reshalim, en Gallée

ages de caveada style européen
dansledueﬂ.duNé " Le ketem

f!vmngusdehrvbuetdgahém Linbar
style

est un h

. en Europe pour le marché arabe.

saveun Trés blanc et ferme, avee
quelques petits trous. Son goat est frais
et salé. Tl est légerement gras lorsqu'il
est fait avec du lait de vache.

comenTLEDEGUSTERT] est trés
polyvalent et cest un ingrédient
incontournable de nombreux plats
libanais et . depuis

saveun Ferme mais souple, avec une

crofite séche et dure et un godt délicat,

‘mais mmﬂhq'ue ‘aux notes de noisette.
Parfois parfumé avec des grains

de poivre, du thym, du vin rouge,

des graines de moutarde ou des piments.

oo S un s
de t tranché

dans d

les salades jusqu'aux pitisseries,
en passant par les en-cas.

dans des plats de légumes.

‘pélardon (voir p. 73),
un fromage frangais trés apprécié.

saveux Sous sa crote blanche ridée,
la péte est ferme tout en étant
crémeuse. Tl fond dans la bouche.
Jeune, son goat est nettement caprin
‘mais léger. Une fois affiné, c'est

un fromage fort, salé et aromatique,
avec beaucoup de caractére.

coment L pEGUsTERTI trouve sa place
sur un plateau de fromages. On peut
également le griller ou le passer

au four.

ISRAEL T, R Haler |

Rae s {
Pl etforme 160
Talle 0 06 3o
[Fe




Labane

Le labane (labne, labneh, laban, laben
oulal préparé a travers
le Proche-Orient en égouttant.
du yaourt épais au lait entier dans

un linge pendant toute une nuit.
Ceest 'un des ingrédients de base
dela cuisine de lest de la Méditerranée.
Le meilleur est fait a base de lait
de brebis, mais on en fabrique
‘maintenant avec du lait de vache.

saveur Ce fromage déli ich

Turkeez

La fromagerie de la famille Barkanit,

fondée en 1978, a été l'une des

premiéres en Israél. La famille a appris

le métier en Europe. Ce fromage

appétissant, fait avec le lait de leurs
pres brebs qu paissen sur

les paturages de la vallée de Harod,

=t Fuin g6 toues maileiza produsta

saveur Il est velouté, avee une acidité
rafraichissante et une pointe de sel,
tandis que I ilibrent le tout

et velouté posséde un piquant frais
et légerement citronné. Ceux fait
avec du lait de brebis sont

d'une douceur exquise.

en lui donnant du croguant et un bon
goat de noisette. Avec I'age, il rappelle
le roquefort (voir p. 82-83).

Ce fromage israélien réputé a d'abord
6t6 fabriqué a Safed (Zfat en hébreu),
au xx' siécle, par la famille Hame'iry,
1 eat maintanant esnfetionns dens

de petits paniers par diy

producteurs en Trael e dans e monde.

saveun Il porte Ia marque des paniers et J

so1
parfumé ave des herbes et des épices.

COMMENT LE DEGUSTER A savourer

COMMENTLEDEGUSTER Sur un plateau  par une matinée ensoleillée,
coumENT LE DEGUSTER On le mange en d avee @huile dolive, des
it it déj des salades de fruit des viandes  tomates fraiches, du basilic, du poivre )
ou servi avec de Phuile d'olive, fumées o grill sur des aire. i

des herbes locales fraiches, des pignons
et du pain a pita. ‘

Accompagnez-le d'un

y




S o s
Samish bay cheese m
Pine stump crottin

jackson
Cayuse mountain goat

e S

&
.
MAUT
Big island feta. ’@}
OCEAN PACIFIQUE
i
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LES AMERIQUES

BTATS-UNIS du Nord, la fabrication du fromage & i
au v sidcle, les porté leurs de production dulait

sous forme de beurre ¢t de fmmage ehnien fromages fubriqués ne cessa daugmenter avec| m-nm
dautres fromages de styl d talien

gagnérent en popularite. e quau milieu des années 1800 que 5 pmduchcm duetricle e

et plus particuliérement dans lo Wisconsin, '« Btat du lait , avee ses riches ot imimenses paturages of son

climat idéal pour la production laitie {hui, il urs
qui créent des copies des classiques européens aux cotds de centaines de fmmngers T R
 travers le pays des fromages aussi uniques et originaux que leurs fabricants ot leur terr
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CCANADA Dhistoire du fromage au Canada remonte & 1635, lorsque
Ies colons frangais commencerent & en fabriquer. Tout au long

des sizcles, les immigrants en provenance dEurope, du Moyen-Orient
et méme de lnde apporcrent loursrecttcs pré
de

Jusqu' wsul fabriqués dans de petites
fermes pour la consommation lwle ou dans de gigantesques usines
qui produisaient des blocs o de cheddar relevé. Lm renouveau des artisans
& empl du lait de vache, de chévre et de brebis, OCEAN ARCTIQUE

i e fromages
exceptionnels de leur pays. Il existe aujourd'hui prés de 200 socidtés
qui en fabriquent, conséquence d'une consommation eroissante.

TERRITOIRES DU MER DU LABRADOR

NORD-OUEST

TERRE-NEUVE

PRINCE.
EDOUARD

gon's

breath blue
NOUVELLE
BRUNSWICK ECOSSE

e ullrm
Prestige

OCEAN PACIFIQUE

Oka classique
Vicky's spring splendour
‘Comfort cream

500 km
* OCEAN ATLANTIQUE



MEXIQUE Lhistoir du fromage mesicain remonto .

lu xyr siecle,
le pays dos vaches, des o i i quo les pratiques
agricoles nécessaires & la réussite e Iélevage. juences
capagnoles se retrouvent ainsl dans de nombreus
Incaiteina, mols certains #inspirent des $tles talien o partigais

GOLFE DU MEXIQUE; AMERIQUE DU SUD Sur ce continent plus connu pour son baeuf
que pour son lait, la production de fromage a été,jusque récemment,

limitée. Cependant, en raison de linfluence des immigrants
Fropun espagnols, portugais et italiens, de nombreux hectares de piturages
o ont é{é consacrés & la production du fromage, faisant de ce dernier
¥ ‘un élément important du régime alimentaire et de Iéconomie.

Queso ancio,
Queso ba K
s v MER DES CARAIBES

N

OCEAN PACIFIQUE



~ Ces derniéres années, Comi: Fh.nn

Alsea acre fromage
blanc

Le climat tempéré de l’Oresnn procure
ilial

Sest forgé
irréprochabl

Andante dairy picolo

Les fromagers de I'Andante Dairy,
en Californie, s‘inspirent des différents
rythimes de a (bricaion d romags.
Ce somptueux triple-créme combine
Gl e
fraiche.

Saves Fabriqué avee du lait de vache
frais, le picolo @ un godt & la fois doux.
et acide assez plaisant, inspiré

le printemps. Correctement affiné,
il fond dans la bouche.

COMMENT LE DEGUSTER A savourer
sves o miel Ehgrurics ios beiats
et un verre de prosecco pétillant

\ e et a remporté
de nombreux prix internationaus. tout au long de Pannée des fromages
1ls sont régulierement présents de style européen.
lors des importants marchés fermiers

B deNew York. savei Le lait de ehévre pur donne

B un gogt frais et acidulé, accompagné
S saveui Ferme et frisble, il dégage de notes d agrumos et de pignons.
5 une igrour citronnéequi et iddlement. L finale lisse sur e palais
= i
‘; par la douce saveur des grains de poivre
Z  vert. La finale est délicate et pure. COMMENT LE DEGUSTER Emiettez-le
: sur dos salades de 16gumes frais,
& comur e pgcusTen Subtil et complexe, — ave des raisins verts,des amandes
3 il trouve idéalement sa p et des crott 1
une slade détd avoe dos égumes b e
frais et des 1t
ETATS-UNIS P Plars. New York
Koo
o
Lait e
Clastatin 52 717
ot G
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Appalachian

La fromagerie Meadow Creek, située
dans le sud-ouest montagneux

de la Virginie, trouve son inspiration
dans plusieurs fromages européens
traditionnels. Lappalachian ressemble
un peu & la tomme francaise

(voir p. 90-94)

saveuR Son goat est trés délicat et vif,
avec des notes végétales R

et une finale épicée. La texty
est dense et caoutchouteu
avec un fort arome de moi

comyENTLE pEousTER Lappalachian fond
bien, ce qui en fait un fromage idéal
‘pour la cuisine. Toutefois, sa saveur est
suffisamment forte pour que I'on puisse
le déguster pour lui-méme.

ETATS-UNIS G, Ve
fge ) s

Poids otforme 5 1
Taie
Lot
Classifcation 5 01

uctour 5

Appel farms cheddar

Ce fromage est fait a IAppel Farms, dans
TIEtat de Wnsl-ungmn. selon la technique
anglaise authenti

Ascutney mountain
cheese

Les fmmugers de (‘nbb Hill font partie
d'w

(voir p. 180-181). Le hm provient

diun troupeau de 300 vaches nourries
aTherbe et a l'ensilage de mais cultivé
a1la ferme. On trouve une variété
parfumée avec des grains de poivre noir.

saveur 11 est affiné pendant au moins
trois mois. Au fur et & mesure

de sa maturation, les saveurs
deviennent plus fortes au palais.

comyE

1Lk pRcUsTER Ingrédient épatant
dans un plat de macaronis au fromage
fait maison, accompagné d'une bonne
biére de type pils.

G fshnquent des fromages
au lait cru avec un petit troupeau

de vaches jersiaises. Engrais, additifs
ou nourritures de synthése sont exclus.

saveuk Bien quiil slinspire un peu

des fromages alpins, lascutney
mountain n'est pas aussi dense, mais
posséde tout de méme une texture
ferme. La saveur initiale, assez douce,
se développe en une finale aigre-douce
évoquant l'ananas.

(COMMENT LE DEGUSTER Sa douceur
se mariera bien avec une biére au gofit
de houblon, comme une rousse légére,
et un chutney salé.
ETATS-UNIS i
hge 10 =
Polds ot forme 54 1 25
Tl 3o 12
Lan v
Glssicaton

JSINQ-SLVLE

271



Ashed tomette

Depuis 1976, Ana et Gilbert Cox
produisent des fromages primés

avec le troupeau de chévres alpines,
lamancha et nubiennes de leur ferme
au nord de la ville de Willits,

dans le comté de Mendocino.

savevk Ce disque étonnant couvert
de cendres posséde une texture ferme
‘mais qui se détache en copeau,

avec un ceeur blane et crémeux:

qui dégage un subtil godt caprin

et des tonalités de noisette.

COMMENT LE DEGUSTER Mariez-le
avec un cabernet, un plateau de fruits
de saison et une baguette

LES AMERIQUES

Awe brie

Bien que I'awe brie soit inspiré

par les fromagers d'Europe occidentale,
il est produit dans une ferme située
sur les collines du Kentucky. Clest

le premier brie fabriqué aux Etats-Unis
avec du lait cru. En fait, tous

les fromages de chez Kenny sont faits
avee du lait cru, en provenance directe
de Iétable.

saveur Le fromage est affing pendant
60 jours. Son extérieur blan comme
la neige renferme un intérieur doré
qui posséde une texture soyeuse

et une saveur robuste.

COMMENT LE DEGUSTER

de bourbon et de tranches de poires
fraiches.

Polds et forme 500,01 i
Tabl Ve

Lait
Classfcation i 1 4 i e

Producteur vy Farioss e

Barely buzzed

Ce fromage est frotté a la main

avec un mélange de cafés sud-américain
et indonésien finement moulus et de
boutons de lavande francaise, auxquels
on ajoute de Ihuile pour extraire

les éléments secs. Le barely buzzed est
affiné dans des caves sur de I'épinette
bleue de P'Utah. Son nom inhabituel

lui vient d'un concours organisé par

la Beehive Cheese Company en 2007

U Clest un fromage doux de style
cheddar avec une saveur de noisette.

Le frottage et le lat de jersiaise Jui
conferent des notes de caramel et de café.

COMMENT LE DEGUSTER Parfait
avec du pain aux céréales
bien dense et croustillant.

TS U 1

Pods stforme 151 1

Classfcation 1
Productour s e (o



Bayley hazen blue

Depuis 2002, les Kehler ne produisent
que des fromages &

d'un troupeau dayrshire pure race,
mais a complexité et la sophistication
de leurs produits illustrent lncroyable
quantité de recherche et de travail

quiils ont dd mener dans leur quéte

de la perfection.

saveus Doux et relativement sec,

il libére une saveur complexe. Le bleu
est présent dans lattague, légerement
poivrée, tandis que la finale est longue
et crémeuse.

coumENT LE DEGUSTER 1 se marie
bien avec un porto ou des vins doux

Sa meilleure place est sur un plateau
de fromages

Belle chevre

La Fromagerie Belle Chévre, située
& Elkmont, en Alabama, fait partie
des rares fromagers du sud

des Etats-Unis. Néanmoins,

cette crémerie a remporté plus.

de 50 récompenses au fil des ans
pour ses fromages de chévre frais.

saveux Ce fromage de style traditionnel
francais est tres riche et onctueux,
avec une saveur piquante et une finale
herbeuse caractéristique.

ot LE DEGUSTER Tl se marie bien
fruits en bocaux et convient

parfaitement pour toutes les recettes

a vre frais.

Vous pouvez aussi le servir nature,

avec des amandes, des noix

et un vin blanc frais.

Bellwether farms
crescenza

Ce fromage est inspiré du crescenza.
(voir p. 116), un célébre fromage italien,
Jjusque dans sa forme carrée,

‘mais il possede tout de méme

un petit godt de vent iodé californien.

saveui Ce fromage fait & la main
est mis en vente lorsqu'il 'a qu'une
semaine. Il est d'un blane laiteux

et gorgé d’humidité. Le lait riche
des jersiaises lui donne une saveur
crémeuse, contrel

pax une algevs ageéable

et une finale de levure.

une baguette fraiche et croustillante
et un pinot blane frais,

o
5
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=
i
o
<
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Big island feta

Dick Threlfall, maréchal-ferrant
pendant 35 ans, aujourd’hui & la
retraite, s'est plus particulierement.
intéressé a la feta, au troupeau et &
l'éq\npanmt, tandis que Heather, q-nn

Big woods blue

Bien quiils aient perdu une grande
Plﬂu de leur troupeau lors
‘un incendie en 2005, les Read
ont entrepris de tout reconstruire
avee I'aide de la communauté locale
iations d

Ies dﬂ'vm et fabrique uﬁvmge

saveur Tl est doté d'un piquant plaisant.
léger ave des notes de saveur

inhabituelles, car, outre les paturages

classiques, les chévres consomment.

Blanca bianca

Cela fait plus de 20 ans que Paula
Lamber

de la mozzarella fraiche, mais elle

i produire
fromage au lait cru
qui ravit les amateurs de bleus.

Slow Food.

i
créations de Paula, dont ce fromage
lavé au vin blane.

avEUK Riche et la pite

fro et doux
est & la fois abordable par les ames.
ibles et i

de macadamia.

COMMENT LE DEGUSTER Dans une salade
aienne avec des noix de macadamia.

p
et surprenant pour les connaisseurs.
Robuste et & peine salé, il fond dans

Ia bouche comme du chocolat au lait.

La complexité de
Bt Tl

caoutchouteuse est bien présente
en bouche et au nez grice a ses doucu
saveurs florales, Pas particuliereme
‘puissant au départ, il développe
une certaine force en 'affinant.

cownmTLEDEGUSTER Avee du pain
de noix et aux raisins,

et une biere légere.




Bleu mont cheddar

Blythedale farm

Willie Lehner, fils de fror Yest fo
en Angleterre et en Suisse, I achéte
son lait auprés de producteurs biologiques

Ala ferme Blythedale, installée
& Corinth, dans le Vermont, Becky
et Tom Loftus produisent des fromay

és ot fal
les loeaux d'autres fabricants. Uaffinage
<o it ensuite dans une grotte artificielle
située sur sa propriété.

saveuR Ce cheddar fait 4 la main, moulé
dans du tissu et doté d'une touche
plaisante et godteuse de terre
fraichement retournée, posséde.

une saveur de moyenne & forte,

avee d'agréables notes herbeuses

et une finale persistante.

COMMENTLE DEGUSTER Savourez-le seul
ou accompagné de chutney et de figues
siches ou de dattes.

EATS NS 5 o |
oo

Pl e

Clssifcation
Producteur £ o 1,

de style camembert ct brie depuis 1994,
Pour fabriquer ce fromage réputé,

ils restent fideles a leur recette éprouvée
qui utilise le lait de leur troupeau

de vaches jersiaises.

savER Sl posséde la saveur riche
émeuse que l'on S'attend & retrouver

dans un fromage inspiré du camembert,

sa crodte est plus souple et humide

et son attaque plus aigre.

COMMENTLE DEGUSTER Dans un sandwich
baguette avec du camembert

et du jambon ou avee des biscuits
salés et du champagne.

La ferme Dancing Cow (« vache

qui danse ») a commencé & produire
du fromage en 2006. Contrairement

a de nombreux artisans fromagers,
une fois que leur fromage est fait,
Steve et Karen Getz le confient a des
affineurs professionnels dans les caves
de Jasper Hill. Ainsi, ils peuvent se
concentrer sur la qualité de leur lait.

saveuR Bien que ce soit un fromage

& crodte lavée, son arbme est
relativement doux et floral. La texture
est souple, riche et un peu collante

au palais, avec une saveur darachides
qui devient plus intense sur la finale.

CoMMENTLE DEGUSTER Servez le bourrde
avec une biere forte et un peu
de chutney.

ETATS UM ot et

ok
Poids et forme 155, 115
Talle 0 00,1 5
Lait

 Classifcation i o i e |
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M TAM Les marbrures rouges
o brunes et les pigments qui se développent
surla crodte sont progressivement
recouverts par la moisissure blancl

du Penicilliun, mais, il de In maturation,
elles réapparaissent & travers le blanc

(voir p. 292).




Bridgewater round

La firme Zingerman's a bati sa réputation,

Brigid’s abbey

Le brigid's abbey est le fromage le plus
e e doaating Ao idtoe

des aliments savoureux et produits

Bubalus bubalis
mozzarella di bufala

Bubalus Bubalis, hbnr.ant de fmmng!s
traditionnels, est, en

gamme de. qui ont réussi
4 éduquer et & inspirer leur équipe
onte Lo fibiication dis o

fabriquées chez Cato Corner, petite
ferme familiale dont la h i

du lait de jersiaise fait la fierté. Dans
le plus pur style fermier, a texture
o tiagaa rolta) I

Slest ainsi imposée & eux.

saveun Fabric 1

en fonction des saisons.

un gott et une sensation riches et soyeux,
avec une note de champignons
surla finale.

Ceest hiver quiil estle plus
crémeus. Sa saveur est riche et
terreuse, avec des notes de paille.
En été, il est plus ferme et son godt
est plus végétal.

platea
daﬁumuumaumau&mu

| commentLE DEGUSTER Disposez

N

le seul mnumm;
de buffionne, de ricotta et de scamorza
(mozzarella fumée).

saveuk Ce fromage frais au lait

de bufflonne, d’un blanc pur, est moulé

& 1a main en forme de boule. Il regorge
le saveurs crémeuses et délicates

et possede une finale soyeuse.

des tranches de mozzarella sur
du basilic frais, des poivrons grillés,
des tomates jaunes, des olives
concassées et des tranches d’aubergine
ill dhuile dolive.

JSINN-SLVLE

un verre de friulano.
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Cabot clothbound

Lorigine de la crémerie Cabot remonte
41919, lorsque fut fondée dans

le Vermont une coopérative regroupant
94 fermiers lnr:nux ‘e fromage au

cru est en fait

Cave aged marisa

Sid Cooke, maitre fromager, tient
Ia barre de cette grande erémerie
s Wicnosinqul, mdee o el prodit
des douzaines de vari fromages,

Tlaics 1A et s e
traditionnelle (voir p. 180-181) et vieilli
dans les caves de la Jasper Hill Farm.

saverk Son attaque est douce et beurrée
sur le palais, mais sa finale est bien
plus salée et lourde ; il a un godt aigre
plus rond et plein qu'un cheddar
classique, qui est plus acide.

COMMENT Lt DEGUSTER Servez-le

avec un pain rustique, du chutney
fait maison et une biere. Il se marie
également bien avec le vin rouge.

ETATS-UNS oo Vet

amour. umamnmmm- lait de vache,
‘mais ce fromage est au lait de brebis.

saveun Dense, moyennement ferme
et crodte naturelle, il posséde

un intense arome floral et une saveur
trés douce en attaque qui,

en se développant, devient plus salée.
On percoit une note de lanoline

sur la fi

consnT LE DEGUSTER Excellent

Charolais

Ce fromage fermier fait avec du lait
de chévre alpine présente une crodte
qui crée un contraste appétissant
avec son intérieur d'un blane parfait.
Tl est produit par petits lots

avec du lait d'un ou deux jours.

saveus Tl atteint son optimum

subiles et délicates de la cote de Bodega.

comEnTLEDEGUSTER Un verre
de champagne constitue un pariait
accompagnement pour un plateau
de charolais,particulieremen.silest

de la confiture de fruits rouges ou de
la pate de coing et un bon pain complet.

servi avee des
des noix grillées au miel
une baguette croustillante.




City of ships

Ce petit producteur tache de maintenir
son activité & un niveau local

en achetant son lait aux fermes
voisines et en livrant son fromage

& des commerces proches, mais son lait
de haute qualité et son affinage
exceptionnel valent la peine

de faire I'effort de s'en procurer.

saveuR Doux au départ, il évolue

vers des touches herbeuses et iodées,
pour aboutir & une finale de caramel
persistante et puissante qui enrobe

la langue. Sa texture est serrée et
caoutchouteuse, avec un léger croquant.

CownenT L DiGUSTER Seul ou avee
dautres fromages de force moyenne
et des biscuits légers a la texture douce.

forme 27 e

Tali .26 o, 4 10
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Clemson blue

Le clemson blue, aujourdhui produit
& la Clemson University, a 6t créé

en 1941, époque & laquelle il était affiné

dans un tunnel ferroviaire abandonné

sous Stumphouse Mountain.

LEEIa i i e T
Tintégralité de sa fabrication et de son

i e e e

SavEUR Sa texture est moyennement
granuleuse et légérement pateuse,

‘mais il souvre rapidement contre le palais
en une sensation exceptionnellement
‘moelleuse. Sa saveur persillée séquilibre
avec une douceur rappelant le babeurre,

COMMENTLE DEGUSTER Son intensité
modérée permet de le marier a la fois
avee des vins dous et des rouges

plus fruités comme le merlot.

S-S Gorin, Cooes 060
)

Clssifcation 1 -

Producteur o et

Constant bliss

Son nom lui vient de la Révolution
‘américaine, mais semble bien peu
‘approprié pour un fromage au lait eru
qui passe par la période d'affinage
minimale autorisée aux Etats-Unis
et posséde une douceur normalement
impossible & trouver dans ce pays.

saveuR Sa crotite séche et fine

a un aréme pierreux et une légere
amertume enrobée par la saveur salée,
beurrée, proche de celle du pop-corn,
de la péte, En s'affinant, il devient
plus riche et souple, sans étre coulant.

JSINA-SLVLY

CcoMvENT LE DEGUSTER Sur un plateau
avec d'autres fromages de premiere
qualité. Pour un meilleur effet, servez-le
avec du champagne et du caviar.

ETATS-UNS G
Age 60 ouss
Pold ot forme 275 10




Coupole
ison Hooper a découvert I'univers

de la fabrication du fromage en France

dans les années 1970. En 1985, elle

a fondé, avec Bob Reese, la Vermont

Butter and Cheese Company, dont.

de nnmhmnx produits laitiers ont

les plus appréciables dans un chévre
de style francais.

savevs Souple et moelleux, sans étre
coulant. Vigoureux et doux & la fois.

(COMMENT LE DEGUSTER Parfait

sur un plateau de fromages,

dans une salade composée de noix,
de poires et de fanes de radis

ou de cresson.

Cranberry ridge farm
chevre

Cranberry Ridge Farm est I'un des trois
fromagers installés a Asilla, ot I'on
produit du chévre de style franais
avec le lait d'un troupeau de races
alpines : mancha, nubienne et saanen.

saveUR Affiné pendant seulement
une semaine, ce fromage frais posséde
une saveur subtile de lait de chévre,

M it e

COMMENTLE DEGUSTER Servez-le
simplement en fin de repas,

avec des framboises jaunes fraiches
‘mélangées & des feuilles de menthe
et accompagné de champagne.

I Ao |

| e

Délice de la vallée

Délice de la vallée est un nom qui rend
‘hommage a la fois  la Sonoma Valley,
en Californie, et & la saveur

et 4 la délicatesse de ce fromage.

saveun Ce fromage, qui est un mélange
de lait frais de vache et de chevre,

a une saveur douce et crée

une sensation crémeuse et délicate

au palais.

COMMENTLE DEGUSTER Avee une sauce
& Thuile dolive et au citron, saupoudré
de basilic frais et servi avec du pain
de campagne et une bouteille

de friulano frais

ETATS-UNS 507, Gt
[laraneee— ol
Poids ot forme 225 150 4 12




Everona piedmont

Située dans la Champlain Valley, dans A une heure de route au nord de la ville = Dans I'tat de Virginie, la région
IEtat du Vermont,la crémerie datedu  de New York, la ferme Sprout Creek  du Piedmont se situe sur les contreforts
‘milieu du xox* siccle. Elle a 6t6 revit ‘produit une large gamme de fromages  des Blue Ridge Mountains, Le docteur
par le fromager Peter Dixon et dautres  avec son troupeau mixte et Pat Ellot y dirige, depuis 1992,

acteurs qui des méthodes brebis en paralléle
froms et des pratiques agricoles durabl elle aussi basée.

jersiaises et de chévres oberhaslis.

saveuR Le dorset est un fromage
légerement lavé dans le style

du taleggio. Sans Gtre particuliérement
relevé, ce fromage souple mais
caoutchouteux présente le caractére
beurré du lait de jersiaise,

avec une saveur ronde et douce,

‘production de lait est saisonniére.
En paralléle, la ferme propose aussi
des ateliers éducatifs

e home Brepms produit également le
stony man, un fromage au lait de brebis,
e 3

1a connai pratiques  «info i et un fromage
agricoles. lavé au vin rouge, le pride of Bacchus.
saveus Légerement lavé dans saveun Ce fromage au lait de brebis

de la saumure ; sa saveur rappelle
Tacidité des pommes, avec une finale
pleine, longue et salée. La texture
i

est gorgé de notes de noisette, fruitées,
voire florales, avec une finale crémeuse.

COMMI sortir

pour: qn xl soit a umpér-tun ambiante
et que sa saveur souvre. Délicieux
avec un malbec et des fruits secs.

COMMENT LE DEGUSTER.
Parfait avec du cidre,

11 se marie
‘merveilleusement bien avee un
sauvignon blanc frais, simplement servi
avee des tranches de poires fraiches.




LE

Ewe’s blue

Située dans la vallée de I'Hudson,
dans I'itat de New York, la société

Fleur-de-lis

La laiterie Bittersweet Plantation
produit plusieurs fromages artisanaux

Fleur de la terre

Située a lextérieur d'Indianapolis,
Ia crémerie Traders Point a 6t6 fondée

0ld Chatham est 1993 qui refletent bien le riche héritage par Jane et Fritz Kunz afin
Tune des plus importantes crémeries culturel cajun et créole de la Louisiane.  de préserver une activité fermiére
ail lait de brebis d Ce fromage tripl aulait de vache it protéger la terre
les Eats-Unis. Sa gamme de fromages et. — guernesey a été baptisé en hommage  du développement des banlieues.
de isti i au symbole la fleur de lis, ~ Leur ferme biologique produit du
soiin est | diffusée dans le pays.  les Fr: les fondateurs fromage toute P'année avec le lait

saven Dun style semblable
au roquefort (voir p. 82-83), il est
crémeux et humide, avec des poches
de moisissure bleu-vert et des notes
fruitées et beurrées ; il a toutefois une
personnalité plus minérale et moins
salée que son homologue frangais.

conieNTLE DEGUSTER Essayez-le émietté
sur des salades ou simplement avec
i rnes.

de la colonie de la Louisiane, tojours
empreinte de leur esprit.

saveUR Affiné pendant quatre semaines,
ce fromage & la crodte blanche

et fleurie, doté d'un ceeur moelleux

et beurré, est un avant-godt de France
en provenance de la Louisiane.

d'un troupeau de vaches de race
brune suisse.

‘saveur Malgré un affinage long,

Sa péte est moelleuse et légerement
caoutchouteuse.

COMMENTLE D
le fleur-de-lis avec un riesling léger
et des noix de pécan de Louisiane.

Sa saveur
fraiche Sapprécie au mieux
awvec des fruits frais et un poiré.

| lasifcaion s i

EEES

|
Producteur (1 Gt ey
Conpy




Fog lights

Les fréres

Frisian farms mature
gouda

Ce magnifique fromage couvert de Cette ferme de Waterloo, dans
dres et de moisi i le Wisconsi i a La fabrication de gouda fermier
1 selon la tradition hollandaise fait
dubrouillard labaie | Avecle lait d holstein, partie de lattachement de la Frisian
de Humbolds, sur a edie nord de la il produisent es fromages qui lustrent Farms  ss racines, Ele est située
oi se trouve & coté de Pella, dans owa, oi vit
tels le « les fréres » a dominante
saveu Chaque disque, qui est enrobé etm‘peutﬁéxe-.nlfuntnum hollandaise qui a su préserver
dune croite fleurie, est affiné pendant e la mozzarella et du mascarpone. culture et traditions hollandaises.

=

quatre semaines, ce qui lui donne
fai

‘SAVEUR Ce from

Ony trouve du gouda jeune,

dargile. Sa crofite est tannée et sAvaomammmés&mmu,
Tranché sur avec un douce.
ison, avec de Ihuil riche a
dolive et du vinaigre balsamique blanc ; COMMENT LE DEGUSTER Avec un riesling,
e d'un vi i un plateau des raisins et des biscuits salés
Vous 1 bru 4 la farine de blé.

dessert avee des poires cuites au four.




Goatzarella Grand queso Gravenstein gold

Le lait bilogique do ce fromage La missi Roth  Leno in gold a été choisi

do style i ialiser en e

vient d e . du Etats-Unis n'étai bastopol, une variété de pomme

alpines et nubiennes, qui sont les dren importer, mais plutot demployer L laguelle le fromage

animaux de compagnie de la famille traditions et techniques existantes. est lavé et qui est un des fondements

et répondent toutes & leurs noms. Bien que le grand queso évoque de Téconomie et de la riche histoire

Clest I'un des la Fraga 1 (voir p. 162-163),

Farm, parmi lesquels on trouve il posséde une saveur qui lui est propre.

un chévre classique et de la feta. saveun Lors de Iaffinage du fromage,
SaveUR Son goiit est plein et rond et son  le lavage au cidre de pomme crée

saveus Fabriqué avee de la présure arome est doux et beurré, tand d ilibrées

végétale, il est riche et crémeux, texture est un peu collante, légérement et complexes, parmi lesquelles

avec une saveur herbeuse de prairie  huileuse, mais sans tre lourde. des touches de pomme et de créme.

et une finale & la texture soyeuse

au palais. Le grand queso Parfait en apéritif,
est un excellent choix pour les recettes  le gravenstein gold s'apprécie

COMMENT 1l se ripe qui du cidre brut,

ot fond part i pite pressée  des tranches de pomme et du pain

ux herbes avec des tomates et de ala saveur planw et rapésurde  aux graines de citrouille.
Thuile dal dunpinot  labruschetts




Grayson Great hill blue Gruyere surchoix
La laiterie Meadow Creek est située Cet laitigre situ La famille Roth itté 1z
dans les Blue Ridge Mountains, au sud de Boston est dans la méme pour s'installer aux Etats-Unis en 1900
dans le sud-ouest de la Virginie, famille depuis plus d'une génération. oo demployer lexcellent lait pmdlnt
& une altitude de 850 métres. Selon Elle achéte du lait de]e_rmmsel dans le “ﬁxmmm Dans l'indust
i i et da hollwhu u-m du from:
du lait est due au bon air, & la qualité 3t is pasteurisé
de I'eau, couplés & une activité agricole mhﬂmﬂgﬁltlli Le hmnge qul dune. q\u.ll&é qullvnlen'z ason
écologiquement responsable, en résulte ayant
pmdapmmhnwmntenlm, son caractére propre.
saveut Ce fromage & croite lavée
eta SAVEUR Sa SAVEUR posséde

puissante
posséde une saveur végétale forte

seméo ot fouvresur I palis comme

un arome et une saveur de pommes

(U i et | e T une bonne
tient bien au palais et sa finale il est just a finale | viandeuse.
pure. pour éq
COMMENT LE DEGUSTER Parfait pour
1l requiert tel quel  une fondue. On peut aussi le servir

noir ou du pain de seigle
avee de l'oignon conit.

ou dans une salade avec des pommes
et du bacon ; mariez-le avec un riesling.
parfumé ou un viognier.
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Monterey jack

Egalement connu sous le nom de monterey sonoma ou,
familiérement, « jack », le monterey jack a été baptisé par la Food

and Drug Admini:

ration en 1955 pour englober toutes les variétés

alors présentes sur le marché. Ses origines firent débat,
et les personnages qui ont écrit son histoire sont aussi savoureux,
colorés et marquants que le fromage lui-méme.

Aumilieu du X sidcle, Dona Juana
Cota de Boronda fabriquait et vendait
au porte & porte un fromage appelé
queso del pais pour nourrir sa famille

de quinze enfants. Dans le méme temps,
Domingo Pedrazzi de Carmel Valley
créait un fromage semblable qui
requérait la pression d'un instrument
appelé un « housejack ». Il lui donna

le nom de jack cheese de Pedrazzi,
Toutefois, Cest David Jacks, un homme
daffaires local, astucieux et de mauvaise
réputation, qui en revendiqua

1a paternité et qui, selon la légende,
vola Tidée du queso del pais et
commenga a le produire de maniére
industriclle en employant le lait de ses
14 ranchs laitiers dans les années 1890.
11 le commercialisa sous le nom de jacks’
cheese. Ce qui ne fait aucun doute,

Cest que David Jacks fut la premicre

Liaffinage des meules de dry jack
sur des rayonnages en bois dans une cave
Tl dure en général de 7 12 mois
| Ears-onis i

| A

| poids et forme

| Taile

Lait

| Clasifcation

Producteur

personne & fabriquer ce fromage
& grande échelle. Cependant, selon des
recherches menées par Wendy Moss en
1966, ce furent les moines franciscains
qui amenérent la recette d'Espagne, en
passant par le Mexique, de ce fromage
doux et crémeux alors connu sous le
nom de queso blanco pais. Aujourdhui,
le monterey jack est I'un des fromages
les plus appréciés aux Etats-Unis. 1
représente 10 % de la production totale
de fromage de 'ftat de Californie.

SAVEUR Jeune, il st trés doux avee
un goit lacté. Parfois parfumé avec

des pices, des poivrons ou des piments
jalaperio. La version fermitre est
presque coulante, avec un arome terreux
de champignon, un gotit doux et
crémeux avec des touches de noisette

et un piquant citronné, Le mezzo secco
est un jack frais un peu plus ferme.

Le dry jack est le plus ferme. Tl a fait

son apparition dans les années 1930
comme alternative au parmesan. Affiné
pendant 7 & 12 mois, ou plus, il a

un intérieur jaune doré intense

avec une fexture granuleuse et friable

et un piquant plein, doux et rappelant

Ia noisette. Le meilleur exemple est

le dry jack fabriqué par Ig Vella de

Vella Cheeses 2 Sonoma

— une légende de son vivant,

COMMENT LE DEGUSTER

Tl est parfait grills, en en-cas

et dans de nombreux plats

d'inspiration mexicaine.

mpagne trés bien d'une

bitre fraiche ou de cidre. Le dry

jack est idéal pour les sauces,

Tes omelettes, les souffiés, ou rapé
pites, des tacos ou des

Tl réclame toutefois la

profondeur d'un grand vin de Californie.

A LA LOUPE

On trouve de nombreux jacks
dans le commerce, et les parfumés
connaissent un succés croissant.
Jeune, mezzo secco ou sec

(le processus de fabrication reste
le méme) : la différence tient

dans I'affinage.

LA MESURE DU CAILLE Une fois
que le petit-Init a 646 dgoutté, le caillé est

Tis sont alors préts & étre mis en forme



AFFINAGE Les fromages sont vieillis
emaines jusqua ce que
ncent & dureir. A ce stade,

i Télange parlicalios dhule égéale
de cacao et de poivre qui garantit un séchage
lent du fromage pendant les sept mois suivants

(voire plus).

LA MISE EN FORME Il faut une grande
habileté pour mettre en forme la masse de caill
de 5 kg en une boule homogéne sans extraire

trop de peitI

Le jack joune est d long trempage dans
de petits trous i ate circ
o
- e 7
g
Un monterey jack
jeune entier =

Une moitié de jack jeune
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Hartwell

Marisa Mauro et Princess MacLean ont
fondé la crémerie Ploughgate en 2008,
apres sétre formées aupres
de nombreux fromagers réputés
du Vermont. Elles ont rapidement
progressé et ont produit avec succes
plusieurs excellents fromages doux
de vache, de brebis et de lait mélangé.
saveun Ce fromage traditionnel
inspiré du brie est doté d'une croiite
exceptionnellement bien développée,
parfaitement équilibrée en termes

et de saveur, avec une pate
douce et pleine sans étre lourde.

CoMMENTLE DEGUSTER Le hartwell
ment robuste
jur étre servi chaud, zébré de miel
et parsemé de noix.

Classfcation 4 7ol ¢ i (67
Producteur P e O

Hoja santa

Paula Lambert fabrique de

la mozzarella dans sa crémerie située
& proximité de Dallas depuis plus

de 20 ans et a développé une gamme.
de fromages d'inspiration italienne.

Ce fromage frais ressemble & un banon
francais (voir p. 34), mais emballé dans
une feuille de hoja santa mexicaine.

savea Son caillé est, trés fin et procure
une sensation de légereté et de netteté
en bouche, La saveur naturelle boisée
de sassafras qui vient de la feuille

le différencie des autres fromages

frais de chévre.

conueNT L DEGUSTER Délicieux sur

du pain grillé, mais si vous voulez
libérer toute la saveur de la hoja santa,
essayez-le avee un chardonnay.

Enrs-uns
o s g
oids ot e

| Producteur czzela Corpary.

Hooligan

Le hooligan, un fromage & croite lavée
moulé dans un panier, est fabriqué

par Mark Gillman, un maitre d'école
devenu fromager que lon rencontre
réguliérement sur le marché des fermiers
d'Union Square, & New York. Cato
Corner posséde son propre troupeau de
quarante vaches jersiaises non traitées
aux hormones ou aux antibiotiques.

SaveuR Cest le fromage le plus relevé

et le plus réputé de Cato Corner.

Son ardme est intense et légérement
fermenté, la texture est ferme mais
humide, avec un soupgon de granulosité.
due & 1a crotte, Tl fond sur le palai

avec une finale douce et crémeuse.

comyT L pEGUSTER Fondu sur un toast
avec un peu de tomate ou se
avec une bonne biére belge.
ETATS-UNI Corr o
R0

Pods ot forme
LILLs




Hubbardston blue

Actuellement dirigée par
I Westfld Farm pmdlut. dapum 1971

Nettle Meadow abrite actuellement plus

diune centaine de chévres ainsi quiune
‘multitude d’autres animaux d'élevage

qui ont été recueillis ou mis 4 la retraite
au long des années. Ce fromage est
un

e de i v

Le ‘hubbardston i bleu avec
un extéri
dun bleu vi Textérieur

‘plutdt qua intérieur, et, avee Paffinage,
le bleu se couvre dune crodte
vert-de-gris caractéristique.

savi Tl st trés mou et erémeu, parfois
coulant, Pas particuliérement relevé,

ila des saveurs de champignon

et une finale modérément persillée.

due du lait de chévre et de la
créme des vaches jersiaises de la ferme.

saveun Ce fromage étonnamment.
doux, qui rappelle le miel, procure

une sensation en bouche proche de

1a eréme anglaise lorsqu'il est frais et
de celle du beurre sil est un peu séché.

cowyEnT LE DEGUSTER Le kunik se marie
i des pains trés noirs

COMMENT des biscuit:
2.1 e comiie, Aom e
fraiches et un blanc dous.

ETATS-UNS 4 arceon Vst

comme le seigle. Tl est indispensable
de Paccompagner d'un verre
e c
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Classification -

Le long de la riviére Touchet,

au sud-ouest de I'Etat de Washington,

se trouve la premiere laiterie fermiere

travaillant avee du lait de brebis

et des recettes inspirées de celles

du sud de la France. Le larzac présente
fine couche de cendre de bois

appétissante en son ceeur.

savevn Fait & la main puis affiné

en cave pendant un mois; sa texture
est tendre et délicate, avec la saveur
fraiche et douce du lait de chévre,

COMMENT LE DEGUSTER Tranché sur
de la salade fraiche, de la betterave
jaune et de I'huile d'olive.

‘Avec une pilsner fraiche.

JSIATS i D e S|
BT — |
atiomo

IS E—
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Matos st george

Ce fromage a 6té créé en hommage &

sont originaires Mary et

son fromage fermier dinspiration

crémeuses, denses et riches, avec

du cheddar qui dégage des notes

Tile de Sao Jorge, dans les Agores, d'ou
orge Matos.
La famille Matos fabrique dorénavant
portugaise & Santa Rosa, en Californie.
saveur Un parfait équilibre de saveurs

. une texture ferme semblable & celle

de prairie terreuses. Avec le temps,
des cristaux croquants apparaissent

Menuet

Ce Tun Steve a Ke

& icatnal Iait
et les plus anciens, mais, en dépit biologigue issu d'un troupean composé

Fane Tormanie i fact

il est encore produit & la main et guernesey. Leurs au lait eru.
comme au début de sa production, sont tous faits & la main avec du lait frais
en 1941. Bien qu'il soit affiné qui passe directement de la traite

en grotte, il conserve un as| aux cuves & fromage.

dlune parfaite blancheur.

savmunSa saveur est étrange, proche
du roquefort. Son attaque

SavEUR Le menuet capture Tessence de la
tomme traditionnelle. Son nez dégage un

qui arrondissent la saveur pleine etsa /ers un aigre-doux évoquant le bouillon de légumes.
de la créme du lait de jersiaise. rappelant lacidité du citron.
CoMMENT LE DEGUSTER Le charme
Yest Alent ur un plateau,  apaisant et inhabituel de ce fromage
préparer des macaronisau  dans une salade, fondu sur un filet doit se retrouver dans les mets
~ fromageavec des tomates séchées etde o cuit au four dans un dessert qui I'accompagnent. Essayez-le
C haile ol Ratbira | | Wbass dkaite

ge 36 7o

Poids et forme 173, .
Tail i

Laitvace.
Glssification 7 55

Producteur 25 5 G0

avec des biscuits a lavoine et du thé.

ETATS-UNS cn v v

Age 4 ik

Poids et forme 1515, 174
Tale 0 16, 10

Classifcation 55 %

Producteur s Doy s

ETATS-UNIS 5 o0, vront

Poids ot forme 90§, 010
Taille Vi, 0,20 cr, .75 0n o]
Lat e




Mezzo secco

Le mezzo secco n'est p dur que
le mnnu'my kel e
quun jack jeune et mou. Tl a été fabriqué
pour Ia premiére fois dans les années
1920, avant larrivée de la réfrigération,
lorsque les denrées périssables étaient
stockées dans des glaciéres et que

Ie fromage évoluait comme il pouvait.

saveUk Lintérieur doré dense et
du mezzo secco a une saveur plei
riche et qui rappelle la noisette,
rehaussée par un enrobage fait

de poivre noir et d'huile végétale.

uple
e,

(COMMENT LE DEGUSTER Parfait pour

les pique-niques. Vous pouvez aussi

le trancher et le servir sur des grillades
agneau avec un verre de pinot noir

de Californie.

TS NS .

Tale o i 4
L

Cassification

Producteur 5

Mona

La coopérative a commencé

& fonetionner en 1997, pour aider

les petites fermes qui élevent

des brebis a mieux se débrouiller face
aux réglementations parfois complexes
qui permettaient ou non de livrer le lait
aux usines fabriquant du fromage.

Elle regroupe aujourd'hui 15 laiteries
et fabrique quelques produits

Sous sa propre marque.

SavEUR Sa texture est trés fine

et légérement granuleuse en bouche,
sa saveur trés douce, salée et pleine,
et sa longueur dure souvent
plusieurs minutes.

comueNT L pEGUSTER Rapé sur des
pates. Avec un pinot noir américain.

ETATS-UNIS s Fo

Monet

Décoré avec des fleurs fraiches de souci,
de bourrache et de pensées, le monet,

n chevre de style franais produit par
Dee Harley, est un vrai chef-
pour le palais. Tl reflete les magnifiques
jardins qui environnent cette laiterie
californienne situe sur la cote.

saveun La texture fraiche et nette,
douce et moclleuse de ce chévre

est le résultat d'un soin particulier
apporté au traitement du lait.

On y retrouve des notes d'herbes

de printemps tout au long de I'année.

SINN-SLVLI

COMMENT LE DEGUSTER Sa décoration
florale en fait un élément remarquable
sur un plateau. Vous pouvez aussi
le servir avec une salade du jardin
et un pinot grigio frais

EmTs s
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MouCo coloRouge

Ce fromager apprécie les uhmxgemenu
de saison. Les saveurs du from:
changent au fur et & mesure

de son affinage et de son évolution.

Le coloRouge est frotté avec une
solution & base de saumure af

dobini unecrue rougeorangs

Mt tam

Ce fromage triple-créme, vedette
de la Cowgirl Creamery, est fabriqué
avee du lait biologique de vache
provenant de la Straus Family Dairy.
Son nom vient du mont Tamalpais,

une petite montagne située sur la cote
e Marin County; en Californie du Nord,
de San Francisco.

e

savevn Tl est moulé manuellement
alalouche pour eréer une texture
douce et crémeuse sous la crofite. Tl a
également des connotations beurrées qui
Gvoluent en notes complexes et picées.

comnT L DEGUSTER Etalez le coloRouge
sur des toasts croustillants et servez-le
avec un porto tawny et des raisins
rouges et blancs coupés en deux.

saviUx Sous une crodte fleurie, épaisse
et blanche, la texture du mt tam est
crémeuse et dense, avec une saveur
riche et une agréable finale fruitée.

se marie pammhemmam bien

avee une pilsner blonde ou un fumé

blanc, des abricots secs et du pain
ugliese frais et croustillant.

o,

Age 54 samans.

Polds et forme £ 10
Tablo 0175 01,15 .
it

Mountain top bleu

ATorigine, la Firefly Farms disposait &
son propre troupeau de chévres, mais.
ont fini par prendre la décision d’ zmheur
leur lait & une coopérative amish locale,
en Pennsylvanie, pour se concentrer
exdumvemanl sur la production de

age. Ils en font de plusieurs sortes,
T o ot Plexaf e riginal

savuk Sa forme de pyramide
inhabituelle évoque la saveur unique

du mountain top bleu. Le bleu séquilibre
subtilement avec des saveurs caprines
herbenses clatantes o agréables.

Sa texture est douce et velouté

conENTLE DEGUSTER Le fromager
suggere de le servir avec des figues
pochées. Un porto blane constituera
un accompagnement agréable.

| ETATS-UNIS g Wiy
Tt s




Oakdale cheese
company gouda

Walter et Lenneke Bulk, nés

aux Pays-Bas, ont recréé les fromages
de leur patrie dorigine, le gouda (voir
b, 232-239) et lédam (voir p. 230),

au centre de la Californie. On le trouve
nature ou parfumé

O’cooch

‘Hidden Springs, située dans une région
d Wiscosia, Dritles Aves ravall

0ld kentucky tome

Ce fromage de la forme Capriole,
quia i fondéepar Judy o Larry

mmsh, qui emploient des méﬂwdeﬁ

oniaguis européennes als e ot

agricoles

blanche
La qualité

ot lte

de poivre, dail, de moutarde
ou des piments jalapeno.

saveur Affiné & la perfection pendant
environ 10 semaines, le fromage
renferme des saveurs qui rappellent
le caramel et les amandes grillées.

COMMENT LE DEGUSTER Préparez

un sandwich chaud avee de la baguette
et une tranche de jambon de pays.
Server-le avee du sangiovese

et des fruits frais ou secs.

e qui y prospérent.

Save Ce fromage 4 la texture
trs ferme est friable et légerement
‘granuleux au palais, avee une saveur
grasse, douce, et un gofit de noisette
trés prononcé. Il dégage un délicieux
arome de brebis paissant

des péturages ouverts.

COMMENT L DEGUSTER Délicieux
avee du mlel et des Bmd& ou seul,

que les Schadd apportent & leur troupeau
de plus de 400 chévres.

SAvEUR Sa texture lisse, d'un blane pur,
est légére au palais, avec un nez
légérement caprin et une note de noix
grillée sur la finale.

COMMENT LE DEGUSTER Avec de nombreuses
saveurs. Judy conseille une tomate jaune.

et de la confiture de gingembre. Avec
‘un pinot noir ou un autre rouge léger:

5
=
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v s ouches de fouilles et Ia crodto
fvoir . 296).




Pecan chévre

Le petit chévre bleu

La laiterie Sweet Grass, danslesud  Marin French est Pune des plus
de la Géorgie, produit dans sa ferme anciennes sociétés des Etats-Unis
une variété de fromages de vache & n'avoir jamais cessé de faire du

et de chevre. C ion  fromage. Blle se le comté
traditionnelle, mais celui-ci avee ajout de Sonoma, en Californie. Chacun
des noix de pécan de Géorgie, réputées  de ses produits illustre une profonde

dans le monde entier, est unique.

saveun 1l est couvert de noix de pecan
moulues, ce qui lui donne un délicieux
g0t et une texture 3

Le fromage lui-méme est crémeux

influence de la tradition francaise.

savevr Affiné pendant 30 jours,
e fromago riple-créme inspiré du bric
établit un bon

Pleasant ridge reserve

Pour démontrer la supériorité
ool qualivgdalous ailes familles

tenaude ont travaillé
S pour élaborer ce fromage
dinspiration alpine, fait & la main.
Tl st produit que du printemps. ,ﬂ
& l'automne, et les vaches sont amenées
chaque jour sur des patures fraiches.

sayeun Un Lavage quotidien Juldooe
un arér

saveurs nchol et un veinage bleu fin

et plutdt fort, avec une crodte et délicat. Sa texture est crémeuse, avec

a l'attague acide. un goit doux et subtil de poivre blanc.
frc it X des toasts

2 son optimum lorsqu'on le consomme  beurrés le matin et savourez-le avee

jeune. Le fromager suggere de le servir  de la confiture d’abricot et du jus de

avee des péches fraiches et parfumes i ou marié ave un cabernet

lorsque clest la saison. sauvignon bien charpenté.

me
ol e it anen ot Tostooment
aigre avee ige.

commenTLE DEGUSTER Fondu,
ou comme du gruyére (voir p. 240)

dans de la fondue ou de la soupe ¥
& Foignon.
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Pondhopper

Tumalo Farms combine les méthodes
traditionnelles hollandaises et
italiennes de fabrication pour produire
des fromages au lait de chévre
exceptionnels dans la Cascade
Mountain Range.

savevn Lintérieur, d'un blane jaundtre
pale, présente quelques minuscules
trous et provoque une sensation lisse,
crémeuse et souple, avee un goit de
houblon éq ar une acidité, née
du lait de chévre, évoquant la noisette.

COMMENT L DEGUSTER Le pondhopper
se marie naturellement avee une biere
au goit de noisette accompagnée

d'un pain au levain parsemé de noix
et de cerises séches,

ETATS-UNIS £,
| hge 2 2o .
Poids ot forme 4 15

Tallo 025 1,75

| Lain i

Clssifation 75 1/

Producteur 11 11

Queso de mano

Le fromager Jim Schott a créé
son entreprise de fromage a partir

de rien en 1989. En dépit des obstacles,

la ferme produit aujourdhui plusieurs
fromages crus et pasteurisés

trés primés. Le queso de mano

fut son premier fromage au lait eru.

saviur Ferme et légérement granuleux

robuste de nmeu
Bl o

COMMENT LE DEGUSTER Avee des amand

grillées, des cerises et du beaujolais

s

| evars-uws |

Rogue river blue

La crémerie Rogue, fondée dans les
années 1930 par Pun des plus grands
fromagers américains, Thomas Vella,
connait toujours un grand suceés.
Sous la direction de David Gremmels,
le rogue river est devenu en 2008

le premier fromage au lait cru
‘américain certifié pour lexportation.

# Enveloppé dans des feuilles

de vigne et trempé dans de Feau-de-vie
de poire, il a une saveur profonde

et intense. Ferme et & la fois humide
et moelleux en bouche, il est crémeux
et doux, avec une finale épicée.

POMENT LE DEGUSTER Avee des
 dessert et des poires ou dans
des desserts tels que des poires pochées
ou un soufflé au calvados

ns

ETATS-UNIS Gl o, Crgn

ge
Poids et forme 7 -
je=




Rosemary’s waltz

La crémerie Silvery Moon a été fondée

en 2003 par Jennifer Betencourt, qui,
aprés avoir étudié la fabrication du
fromage a Cornell, a établi un partenariat
avec a ferme Smilin Fil itude dan

une région relativement indus
% (it 1 iatog, & omos expliits
pourtant toujours les mémes pturages
intacts, qui appartiennent a la méme
famille depuis le xvrr siecle.

v Son goit est trés frais et net,
avee une texture friable. Le fromage
prend les saveurs du romarin

et du genitvre de la crodte sans étre
pour autant dominé.

COMMENT L DRGUSTER .:dnumur\opn‘h-
& de nombreuses recettes. En copeaux
S e

ETATS-UNIS o<t
VA | y

Pokds ot form 1 51

R&R cheddar

Fondée au xviir siécle, la ferme Smiling
Hill est une antiquité en rogard des
standards américains. Leurs vaches

holstein paissent sur des paturages

qui nont jamais connu ni engrais

ni pesticides. En 2003, un partenariat a
616 établi avec la crémerie Silvery Moon,
ajoutant ainsi la fabrication de fromages
artisanaux & leur activité laitier

savevk Ce fromage doux présente
une subtilité E

une texture caoutchouteuse et un grain
est douce et pleine.
S it
une minéralité terreuse.

CoMMENT LE DEGUSTER Idéal fondu
dans des sandwiches. Vous pouvez
aussi lapprécier seul

avec une biére forte.

[ :
| Age o
Raeie
=

| Clssifcation 5 5
Producteur

St jorge

a famille Fagundes fabrique des
fromages inspirés de ceux des Acores,
o Isabel Fagundes faisait du fromage
ala fin du xix* siécle. Le st jorge,

le premier fromage pl‘odun = Ia
famille, a 616 commercia 2000,
e e e
le lait de la traite du matin de leur ferme.

saveun Ave une texture entre

le cheddar et le gouda, ce fromage

au lait eru a une saveur longue et lente

& arriver A maturité. Aprés une attaque
abrupte, il évolue vers une acidité

erémeuse, douce et fiuitée.

comneNTLE DEGUSTER Cet excellent
fromage, lorsqu'il est ripé, constitue
également un en-cas godteux

avec un verre de cabernet sauvignon

| emsms

JSINN-SLVLE
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Sally jackson

Ce fromage a péte molle est fabriqué
par lun des seuls fromagers
américains qui produise son fromage
manuellement au-dessus d'un feu

de bois. Cette méthode traditionnelle
donne au fromage une texture

et une saveur uniques.

saviur Enveloppé dans des feuilles

de chataignier, il est affiné pendant
deux & quatre mois, et Ia couleur dorée
que prend la péte en raison du lait

de vache guernesey vous invite

a apprécier son essence florale

avec des notes de ereme sur le palais.

cownenTLE DEGUSTER Chague fromage
rre de champagne

ou une biére aux fruits pour parachever

un repas entre amis.

TS 0N O e

o Oves

San joaquin gold

n nom lui vient. de la San Joaquin
Valley, en Californie. Ce fromage
américain est inspiré des fromages
de montagne suisses. Il est produit
avec le lait des vaches holstein
de Farmstead, en accord avec la volonté
du fromager de créer un produit
dans la tradition européenne.

saveui Il est affiné pendant 16 a 24
mois pour obtenir une saveur pleine,
la couleur dorée du beurre et

une texture friable. En vieillissant,

les saveurs complexes de noisette

et d'herbe se développent sur le palais.
COMMENTLE DEGUSTER Rapez-le dans
un plat de pates a la creme et servez,
e tout avec un syrah san joaquin
charpenté.

ETATS-UNIS st Gt

ot forme 13510 50
Tail Vit =
it

Seastack

Les formations rocheuses qui couvrent
les cotes du Nord-Ouest ont inspiré
les fromages produits & la crémerie
Mt Townsend, dans IEtat

«de Washington.

saveur Lenrobage de cendres
de végétaux et de sel de mer, préalable
aTaffinage, est la clé de Péquilibre

des saveurs de ce fromage & pate molle
11 est unique en son genre,

avec une texture soyeuse et des saveurs
terreuses qui deviennent piquantes
avec l'age.

comenTLE DEGUSTER Clest un fromage
parfait en pique-nique et en balade,
servi avec une baguette fraiche et
croustillante, un viognier et des fruits
secs. Tl conclura également de maniere
iddale un repas entre amis. &

| ETATS UM o o

Vsgion

3 ot

Talle V-1t
Lait

Gusiston 1
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Sierra

1l tient son nom des mont

de la Sierra Nevada, en Californie.
iponymes produisent

toute une gamme

et biologiques, dont un cheddar

sont les crémeux, authentiques,
aTancienne.

swvEUR Le sierra nevada a une saveur

et un piquant de sel de mer sur la finale.

comENT Ftalez-le sur

de fromages naturels

blue ch

La cémeris Rogoe afine ss frumages

Soft wheel

Michael Lee a commencé cor

3 Roguiint Lo i b
confectionné sur la. mm Ouash

, mais, depms 2005,
il produit son propre
avec un petit troupeau de 25 chevres.

los premiers  faire un bleu fumé.
& ‘smokey blue était né.

saviun Ce fromage est fumé au-dessus
un lit de coques de noisettes locales,
ce qui donne au bleu robuste et épicé

une note de noisette ave

counENTLE DEGUSTER Unle bonne
bel aprés-midi

un bagel ou fourré dans une amslette

avec du saumon fumé et leurs
do chboulstle et un yerrs
sauvignon blanc californien.

ensoleillé est de marier ce bleu fumé
avec une bouteille de biére

‘ec une touche de
caramel au lait et de fumé sur la finale.

des saisons, il augmente
souvent sa production de lait avec
celle des vaches des fermes voisines.

| saviun Le soft wheel est un fromay

ge
relevé dont la croite lavée est épaisse
‘mais souple et poisseuse, tandi

que lintérieur est riche et caprin,
avec des notes de chataigne.

comenT LE DRGUSTER Etalé sur du pain
chaud et croustillant, servi avec
du ﬁ'\uﬂ secs et den noisettes

de chocolat noir et des tranches
de baguette au blé meulé & la pierre.

et
Shaacian'te e tiiss a6 fitiaut,




Dans cette ferme situce sur les pentes

ensoleillées du cratére de Haleakala,
sur I'le hawaienne de Maui, les chevres
trouvent une végétation et des

saveurs régionales caractéristiques.

saveun Tl est moelleux au palais avec
un godt doux et crémeux et une finale

Tarentaise

Taupiniére

la vlle historique

du taupiniére francais ool
de Poitou-Charentes. Son nom

Les Putn: i ont fait leur appren- Fabriqué ds
tissage en Haute-Savoie, de Sonoma, ce fro;
frvmagasalmnsenuhhmntl'éx\npement

et les techniques francais et le lait est lié & sa forme.
biologique de leurs vaches jersiaises.

saveve Sa couleur d'un doré profond
s@ retrouve presque dans sa saveur aux
notes ch

saveun Il est pas affiné trés longtemps
et il présente une texture dense

et une saveur crémeuse agréable. Il est
‘poudre de charbon

Ia finale.

agréable et pi

CoMMENT L DEGUSTER Servez le quark
avee des tranches de mangue fraiche
et des noix de ia d

de bois blemgns afin que sa pite
prenne une ist 11

1 dégage un arome
les cerises lorsquil vient juste détre
découpé. Au départ, la texture

une sn.lude verte. Pour une véritable
érience tropicale, accompagnez

o tout dane bere bionde Fire

Rock de chez Kona Brewing Co.

‘mais
elle se ramollit ensuite en bouche.

counext e vEcstes Mariez le

COMMENT LE DEGUSTER Faites-]
légérement chauffer au rour . servez
Ie avec du pain croustillant et un

rouge riche et charpenté

comme le zinfandel.

avec un vin d pommes.

o

26 s

Poids et forme 175, 1.

Tallo 17501 . 5o
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|
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Telford reserve Thomasville tomme  Triple cream wheel
Les dirigeants de Ia forme Hendricks, L- umm Sweet Grass se trouve Coach Farm, avec son important
située a la sortie de boisé. troupeau de chévres alpines, produit
en une activité agricole de développement Ganstosod dels Géorgic. Les Little un lait exceptionnel et fabrique
ibi possédent un une I de produits. Etant
Ia ferme, avec luqngllu donné la faible production, chaque
goutte de créme sert & fabriquer
i i és Celui-ci est inspiré ce fromage de chévre triple-creme
par la communauté locale. de la recette des tommes. a75%de i
saveur Délicieusement complexe, saviui Sa saveur est assez douce, saveun Il est dense, riche, doux
avec une attaque acide et une longue il posséde simplicit i et beu une acide
frais :nette, et lait de l:hbvn
sans étre friable. riche, it

Avec de la bidre,

équilibrée. La texture est

de préférence a fermentation basse,
du pain au levain, du jambon de pays

couneT L cusTen Dans des
e, auxquels il

apporte de la e o oo

ETATS-UNS Tl e
38i0s

comme le font parfois les mplummu

| coment L DEGUSTER Trop fragile
pour étre cuisiné
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Tulare cannonball

Le tulare est fabriqué avec du lait
de vache jersiaise selon la recette
traditionnelle hollandaise de lédam
(voir p. 230), vieille de 500 ans.

1l est ainsi nommé en Ihonneur

du comté de Tulare, ot se trouve

1a laiterie et ot le lait est le produit
agricole le plus précieux.

Tumalo tomme

Son o it rétence 3 Tumalo,situs
Mountains, dans

rEm de lDregnn le terme tomme
provient du fromage
a0 e

frangaises. Il est fait avec le lait cru
d'un troupeau mélangé de chévres
alpine, la mancha et saanen.

- Twig farm square
cheese

. La quantité de lait de chévre nétant
pas toujours suffisante, la Twig Farm
it
S e s compléter
avee du lait de vache. Toutefois,
pour certains fromages, dont celui-ci,
ils wemploient que le lait

de leur troupeau. Sa forme carrée
du pin des supports irréguliére est due 4 la mise
dzlédnm,uvacnnnltmeépwéetunc d'affinage se retrouve dans les saveurs  en forme réalisée dans une étamine.
ffing ey i 1

i mﬂmmt ol les composants saveuR La noi d et évolue

sa saveur atteint son niveau de & crofite lavée. La finale dégage en une finale Gtonnamment moelleuse
des tons floraux. et douce. La crotte dégage une certaine

CoMMENT LE DEGUSTER Pour un pique- icreté, mais qui ne pénétre pas la péte,
nique, servez-le avee un Avee du poiré, ferme et dense.
de de melon, saupoudré de la compote de poire et du pain

de pignons et accompagné
d'un beaujolais fruité.

aux noix croust

‘COMMENT LE DEGUSTER Parfait
avec un miel de fleurs.

ETATS-ANS st Corr Vet




Vaquero blue

Cette ferme biologique produit divers
fromages faits & la main au lait de
brebis ou aux laits de brebis et de vache
‘mélangés. Beaucoup, dont celui-ci,

sont affinés
Le

Vermont ayr

Ce fromager s'oceupe d'un troupeau

de vaches ayrshire, de plus en plus
rares, dans une ferme de la Champlain

Valley, dans I'Etat du Vermont. Le peu

Vermont shepherd

Outre la fabrication de cet.
fromage au lait de brebis vi
en grotte, Patch Farm a également 66
le lieu de formation do nombreux

. la patience est toujours récompensée
par leur qualité exceptionnelle
et leurs saveurs dynamiques.

SAER S mppacancs o it long

ur laffinage en grotte. Moyennement
| e
et est beurré et moelleux au palais.

COMMENT LE DEGUSTER Emietté dans

s en grotle sur la proprété. - de fromages brievement
ur implique del en avi du terroir,
 une courte durée de vie, mais détre mis en cave pour laffinage. quue roue de fro

avec un certificat détaillant Iactivité

savEuR Les paturages de fléole du troupeau le jour de la production.
Sospedi g it brome
st luzerne o weun Délici o

i e

mage.
et rappelle Lu noisette, elle souvre
ient crémeuse en bouche.

La saveur persiste

et Sépanouit bien en bouche. Fidele
au style pyréncen, il  une longue inale

avant de se dissiper.

EJJ it 1o e en vk Gon b

IMMENT un plateau
ou avee un vin de syrah.

ETATS-UNS s, et

e 1515550
15 om

s
Clasifcation 4 i
Producteur 1 i -

Rgoiwos

de lanoline.

Comnnt LE DEGUSTER De manitre
classique, on Taccompagne avee
une confiture de cerises noires,
mais il est également tres bien
avec de la pate de coing.
bt L

Poids ot forme 0515643 .
Tallo 0 12 1.1 50
it

Classfeation 2 e

Producteur o Fal P




Wabash cannonball

Capriole, fondé par Judy Schadd,
propose une gamme trés personnelle
de fromages de chévre de style francais
sans cesse en évolution. Le wabash
esnnonball et un iede depuly

des années et a remporté le prix

de I'American Cheese Soclety en 1995,

saveus Tl est ferme et légerement sec

Jules Wesselink st né et a grandi aux
Pays-Bas, ot il a appris les méthodes
traditionnelles de fabrication

du fromage. 11 les a retrouvées

‘pour produire ce « boere kaas »,

ou gouda fermier, tres affiné.

saveun La crodte, épaisse et lisse,

protége un i dense peuplé
de cendre. ] possede une saveur caprine. de myriades de trous t de minuscules
1a crofte libére qui croquent.

une note de mois plaisante. La finale
est riche et rappelle le babeurre,

comnmT L DEGUSTER Parfait avee

des firuits secs et du vin pétillant.

Le pain ou les biscuits salés risquent
de dénaturer sa saveur, il est done

préférable de le savourer el quel.

e quinze moi
la saveur beurrée et douce devient
plus tranchante et affirmée,

avec une nuance de caramel mou.

comyeNTLE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages, avec des amandes, du pain
frais ot croustillant ot des pommes,

avec une biere fraiche.

Winnemere

Disponible du milieu de Phiver jusqua
1a fin du printemps, il vaut la peine
de patienter, et les légeres variations
quiil présente d'une année sur lautre
augmentent le plaisir de lattente.
Comme les autres fromages de Jasper
Hill, ce winnemere lavé & la biére
refléte le savoir-faire européen.

savecn 11 posséde une sorte ddcreté
douce, mais également des notes
de pierre humide. Sa saveur pleine
et suave posséde un fumé rappelant
le bacon, tandis que la texture de sa
BACRRe N pe e it e
n remarque & peine sa crodte douce.

COMMENTLE DEGUSTER Parfait
avee des biéres douces ou du cidre,
sur dos rondelles de baguette
légerement grillée.

' 4

~
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LES AMERIQUES

D’autres
fromages
des Etats-Unis

Les fromages qui suivent
sont rares — soit parce qu'on
ne les trouve qu'a certaines
saisons ou bien parce qu'ils
sont produits dans des régions
trés isolées. De ce fait,

il S'est avéré impossible

5 spoke creamery
browning gold

Le nom de 5 Spoke Creamery
(la crémerie des 5 rayons) provient
des longs voyages autour du monde
effectués en bicyclette par deux amis.
Tous les fromages sont faits sur place,
Nlsialn b e s rastinala
avec le lait cru d'un trouy

36 vatias moutrice A Thesbe,

savei Ce fromage d pilte pressée
est affiné pendant 24 mois jusqu'a
ce quil soit gorgé de riches saveurs
beurrées t présente un texture
blable & celle du cheddar.

de les
mais comme ce sont,

des exemples importants
et intéressants de fromages
des Etats-Unis, nous vous
les présentons.

Alors, lisez, savourez
et en chasse !

Ancient heritage scio

Les fromagers de PAncient Heritage
Dairy furent impressionnés

par la saveur et la texture du fromage
de brebis européen traditionnel

et déciderent donc d'en recréer

un chez eux, en Oregon, en hommage
aux fromagers du Vieux Monde.

SavEUR Les saveurs caractéristique:

8086 de ce fromage de brebis brut et affiné

pendant deux mois se distinguent
par un goit doux, humide et dense

au palais, avec une note de noix grillées
surla finale.

COMMENT LE DEGUSTER Avec des amandes,
du pain frais et une biere brune
au goiit de noisette.

cosnET LE DEGUSTER Avee des amandes
grillées, une baguette fraiche
et une biere blonde.

Bad axe

Située sur les collines rondes de l'ouest
du Wisconsin, la ferme Hidden Springs
est une laiterie durable produisant

du lait de brebis en alliant tradition,
biologique et juste assez d'équipement
et de sciences modernes pour

une qualité optimale. Le bad axe

fait référence a une riviére qui coule
dans la Westby Valley,

saveuR Clest un délicieux fromage
2 pate molle, crémeux et doux

La saveur de la créme du lait de brebis
perdure agréablement dans le palais.

COMMENT LE DEGUSTER Avee une baguette

fourrée de roquette et de tomates
lors d'un pique-nique, Paprés-midi

ATS-UNIS Vit Woscnsn

Alpine lakes creamy
bleu

Le lait de ce bleu vient d'un troupeau

de brebis frisonnes et lacaunes.

On y introduit ensuite du Penicillium
roqueforti pour lui donner une véritable
saveur de bleu et une apparence rustique.

savius Il est affiné et mis sur le marché
aprés 60 jours, quand il est riche,
ux ef crémeux au godt,
avec un coeur ivoire marbré de blew
Sa saveur sintensifie avee lage.

COMMENTLE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages avee des prunes, des cerises
et une miche de pain walnut levaine
(au levain et aux noix) croustillante,
accompagné d'un porto blanc.

ETATS-UNS Loaecvort, oo

tassication .
Productour 5 e s (o

Beechers flagship
reserve
Ces magnifiques roues formées dans du
tissu, affinées comme du cheddar grand
irées du cheddar anglais
traditionnel (voir p. 180-181). Elles sont
produites avec des méthodes semblables,
la croiite est ainsi protégée pendant
Taffinage. Le lait employé est un
mélange de holsteins et de jersiaises.

saveUR A 13 mois, le got de cheddar
a une saveur crémeuse et nette ainsi
qu'une texture ferme et légérement
friable et une finale fruitée.

contexT Lz DEGUSTER En tranches avee
un paté de campagne, une baguette
croustillante au levain et une biere
brune au goit de noisette.

Classification /i 10k 4
Producteur o4 )

s
Tge s 12 s
Poids et forme

ETATS-UNS S Wi
Rge

Lait e
Classfcaion i
Producteu i e




Bleu age

Rollingstone Chevre a été le premier
productaur ds fromage de chivre
fermier de I'ldaho. La premiére chévre
fut achetée pour fourni du laita la
famille ; ils ui plus

Brindisi fontina

Brindisi est le nom de jeune fille
de la mére du fromager Rod Volbeds,
et le fontina (voir p. 117) est I'un des.
fromages alions s plusconnus,
s le s,

de 300 tétes et ils produment nombre
dexcellents fromages, parmi lesquels ce
bleu singulier & la moisissure externe.

saveui Sous la couche épaisse et bleu
foncé de Penicillium rogueforti se
trouve une couche molle, fine et
‘presque liquide, puis un intérieur
ferme au goit de noisette. Il a un gott
caprin caractéristique et un piquant
persillé et épicé.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le avec des
noix, des tranches de poire et un riesling.

TSNS o
Age 0 o
Poids otform 1755 100 2

Classificaion i i
Producteur 4 s

Cayuse mountain goat

Clare Paris fabrique des fromages de
chévre et de brebis, dont le shepherds
gem, un brebis  pate pressée, le rosa
rugosa, un brebis et chévre mélangés
& pate molle, et le cayuse, ng

en référence & un sommet montagneux
du comté d'Okanogan.

saviun 11 posséde une texture dense

et crémeuse, un caractére complexe

et sublil qui rassemble les notes dherbe
et de noisette d'un fromage de chevre
sans le goit caprin sauvage des chévres
de style frangais.

COMMENT LE DEGUSTER Sur une assiette
de fromages avec de la charcuterie,
des olives aux herbes et un zinfandel
savoureux.

Wstrgon

TSNS T
Ao

Clssifcation 1 1

or s s s

el fabriquée
avec 100 % de lait de vache jersiaise.

saveun Le lait de ersiaise lui donne
sa couleur dorée, riche

Carmela

Le nom de la structure qui produit

ces fromages, Goat's Leap (le bond

de la chevre), reflete 'énergie

et Ia personnalité des chévres la mancha
qui paissent cette ferme et la vie
et i ek e e e
de I Napa Valley, en Californi

fem e el e
élégant et est salé a la main

et moelleuse au palais, un arome
et une saveur puissants. I a une attaque
de noisette et une finale crémeuse

et douce.

coumENTLE DEGUSTER Bn fondue
 Teau-de-vie, accompagné de pain noir,
de pommes de terre roties, de pommes
et d'un verre de calvados.

Clssiication
Productou

ey G Gooan

Claire de lune

Ce fromage a pite molle représente

une partie de Ihéritage des fromages
e chévre biologiques fermiers de Pure

Luck Texas. La ligne de conduite

2 6t6 établie par Sara Bolton en 1979,

et ses trois flles la font perdurer.

Elles ont aujourd'hui 100 chévres

nubiennes et alpines qui paissent

sur les deux hectares achetés par Sara.

weur Affiné pendant deux  six mois ;

accentuées par des notes piquantes
sur la finale.

COMMENT LE DEGUSTER Avec un verre
de cabernet franc, des raisins
de Corinthe et une baguette aux noix.

ETTS NS
Age i
Poids ot forme 1 131
Talle 0 15.n . 7501

LG =
ssfcation 4 1

‘Producteur s Lk T

et saupoudré o iy
est doux au got et développe une finale
caprine fraiche et crémeuse. Tl est

& son optimum & 12 mois daffinage.

COMMENT LE DEGUSTER Lors d'un brunch
dominical, avec des gateaux au miel,
des cerises et une biere lambic

ala cerise.

ETATS-UNS 5 e, Gt

Gorsieabon 5 X
Producter

Creamery subblime

Ce fromage ne doit pas seulement

son nom & sa saveur, mais a « Subby
une chévre la mancha femelle qui s'était
cassé le cou et ressemblait 4 un sous-
‘marin pendant sa convalescence.

Tous les fromages de IEstrella Family
Creamery sont faits avec du lait cru

et les animaux paissent su

des paturages naturels et biologiques.

savevs Au bout de deux mois d'affinage,
sa pate atteint la perfection. Il dégage
une délicieuse note caprine

et un piquant ’air marin sur la finale.

CoME

7 LE DEGUSTER Avee une baguette,
des tranches de pomme, un peu de miel
sauvage et un chardonnay de Itat

de Washington.

Classfcation
Producteur s ) G

SINA-SLVLE
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Elk mountain

Sa fabrication & pate molle est basée
sur la méthode utilisée pour des
fromages de montagne curopéens
comme la tomme des Pyrénées
(voir p. 91). Cette version américai
1646 baptisée  aprea Elk Mountain,
une montagne & proximité de la Rogue
River, en Oregon, 12 ot il est fabriqué.

saveui Le meilleur moment pour
I consommer est lorsqu'l a été affiné

biere locale, et sa pate a une saveur
trés beurrée et une texture ferme.

comueNT LE DEGUSTER Mariez-le avee
de la confiture de figues et appréciez
le tout avec une biere Elk Mountain,

Midcoast teleme

Loriginal teleme fut créé par Giovanni
Peluso, mais la tradition se poursuit
aujourdhui grice au travail de

Peluso, fromager de troisieme génération.

T est encore fabriqué avec de la farine
de riz préparée dans 'Etat de Californie.

saviui Ce fromage frais en forme

de billot de boucher est affiné pendant
une semaine afin de lui permettre

de développer une texture veloutée,
moelleuse et humide et une saveur
nette et fraiche.

ComENTLE DEGUSTER Du salami italien,
du teleme ct une baguette au levain
constituent un sandwich classique de
North Beach, San Francisco. Savourez-
le avee un verre de zinfandel vieux.

ETATS-UNIS 51 L0

Productour -+

Ferns edge goat dairy
La laiterie Ferns Edge est nichée

wx pieds du mont Zion, situé dans
les Cascade Hills de I'Etat d'Oregon.
Le fromage frais et artisanal du méme
nom est confectionné a la main
avec le lait biologique des chévres
de la ferme et assaisonné d’herbes
cultivées sur place.

“avun Ce chévre frais et parfumé
est fait a la main pour obtenir
une texture souple et délicate,
suivie en bouche par une finale
douce et crémeuse.

COMMENT LE DEGUSTER Avec des poires,
des amandes blanchies, une baguette
et un verre de viognier frais.

ETATS-UNIS Lo 1
Toivs o

Ouray

La ferme Sprout Creek, qui produit
ce fromage & pite molle, appartient
& la Society of the Sacred Heart,
une association & but non lucraif.
Elle permet a des milliers d'enfants
de travailler avec des animaux

et d’apprendre le fonctionnement,
dune ferme.

sounun Louray présentsune crote
fine et tannée couverte

Golden glen creamery
mozzare!

La crémerie Golden Glen est le seul
producteur fermier de la cote de IEtat

de Washington qui fabrique et file
de la mozzarella fraiche.

saveur Humide et crémeux au début,
avec une texture délicate et une saveur
riche qui reflete le processus délicat

de la fabrication du fromage.

comenT L pEGUSTER Dans une salade
avec des feuilles de roquette, comme

en-cas avec un filet de pesto frais

ou dans un plat de pates avec de 'ail
et de la tomate fraiche. Ajoutez.

une bouteille de syrah de Washington
pour en faire un agréable repas.

Petit marcel

La ferme Pugs Leap s’applique &
employer des méthodes de production
durables et les principes du

& la communauté des béndfices
en termes de santé, d'économie,
deenvironnement et de progres s

saveun Ses saveurs douces, fraiches et
t

grises, Sa pite, dense et

i dé

est pleine de saveurs terreuses et
beurrées et d'un doux parfum floral.

COMMENT L DEGUSTER Parfait
accompagné de raisins de Corinthe
frais et de pain aux noix,

avee un bon cidre,

ETATS-UNIS o ks o o
L
Pods et form 115 (1

Tale it

Classfcation 1 1

caprine
riche et délicate couplée avec un godt salé
éaquilibré de Pattaque i Ia finale,

CoMMENT LE DEGUSTES Le petit marcel se
‘marie bien avee du paté fait mein, du
pain frais et un riesling léger et frais,

ETATS-UNIS ety Gt
Rge 2 sersnes. [
oids ot fome 5100

Tal




Pine stump crottin

Ce crottin est fait selon la méthode
frangaise traditionnelle, lorsque

16 cat oeh Aatcatamt placs 1o
louche dans des moules ot il s'égoutte
sans pressage. Avec le temps, cela erée.
une meule ronde, blanche comme neige,
avee une fine crodte blanche.

SaveUR Jeune, ce fromage est mou
et délicat. En vieillissant, il devient
dense et sa saveur se renforce tout en
conservant ses notes terreuses dorigine.

COMMENT L DEGUSTER Le erottin,
réchauffé puis émietté o ivie
blanc écrasé et de huile d'olive sur des
feuilles de frisée, constitue un repas qui
procure un véritable plaisir lorsqu'il est
servi avec une marsanne fruitée.

ETATS-UNIS (1o Wt

I
Tolle 06 10¢m, A7 501
Lalt G

Pozo tomme

Jim et Christine Macquire ont
vraiment commencé 4 fabriquer
du fromage lorsqu'ils se sont installés
dans leur petit ranch prés de San

Luis Obisbo, en 1999, avec leur
troupeau mixte de chvres et de brebis.
1ls ont créé peu apres le pozo tomme,
leur fromage étendard.

saveut Sa crodte naturelle et fine

a des sayeurs du Vieux Monde allant
des tonalités terreuses  un goit

de noisette caractéristique.

Avec le temps, il devient plus ferme
et slenrichit de saveurs de caramel.

CoMMENTLE DEGUSTER Seul ou, \mefms
vieilli, ripé sur des légumes
5 viott ot pAgné s pinck rigio

ETATS-UNS S Mt Caor
Teotis p .
Polds et frme
Tal [+
Classifcation . 11

Producteur 0 05

Pleasant valley dairy
mutschli

Cette création originale de IEtat de
Washington est un fromage artisanal
produit avee le lait de Ia ferm

familiale. Le mutschli a 6t6 cr66 comme
une version américaine de fromage
suisse, avec la méme texture moelleuse
‘mais sans trous.

savevs Le lait eru produit une saveur
légere mais douce dont la finale dégage
une note de noix grillées.

comenT L pEGusTER Utilisez-le pour
préparer un gratin de pommes de terre
avec du persil frais, des oigne
et des noix grillées. Une biér
au goit de noisette complétera
et accentuera ses saveurs.

Rustic bleu goat

Jumpin Good Goats a déménagé dans
IEtat du Colorado en 2009, ou ils
continuent de produire les produits
fermiers avec lesquels ils remportent
des prix ainsi que d’autres nouveaux
fromages, inspirés par la région,

saveuR Ce chévre persillé particulier
ala crote lavée est affiné pendant

44 6 semaines et dégage une finale

vigoureuse, terreuse et robuste.

ot L pEGUSTER En salade, émietté
sur un lit de noix enrobées de sucre
avec une salade de saison,

ou avec des poires accompagnées

d'une vinaigrette au champagne.

it
Classfcation 4
Producteur 10

Point reyes original
blue

Depuis sa création en 2000, Voriginal
blue fabriqué 4 Point Reyes, en
Californie, est devenu un incontournable
des plateaus de fromages et a obtenu

de nombreuses récompenses.

savei Ce bleu a un piquant agréable,
avee un océan salé de saveurs qui

se développent comme les veines
gris-bleu se dessinent au cceur de la roue.
blanche, moelleuse et crémeuse. Le gotit
devient plus robuste avee le temps.

CoMMENT L DEGUSTER Emiettez-le
sur un plat de haricots verts chauds
avec de la pancetta et savourez-en
les saveurs tout en l'accompagnant
dun verre de cabernet de Californie.

ETATS-UNIS o P ot

Samish bay cheese
montasio

Bien que ce fromage américain soit
inspiré de son homonyne du nord-est
de I'talie, il a une saveur et un style
qui lui sont propres,
par le paturage et la brise cotiere
de Samish Bay. Le lait employ
de leur propre troupeau de vaches

jersiaises, lakenvelder et shorthorn.

saviR Ferme au toucher avee un goit
riche et crémeux qui gagne en saveur
et en complexité en vicillissant.

ENT LE DEGUSTER RApé
sur des raviolis chauds ou des pites
fraiches aux épinards, avec un verre
de sangiovese.

ETATS S o
Ages 6o

Poids et forme 1
Talle 0 25 .14
Lait e
Classifcation 4 1
Producteur 51
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Steamboat island goat
farm gouda
Jason Drew, un partisan du mouvement
Slow Food, a fondé la Steamboat Island
Goat Farm en 2006. Son idée : créer
mages de chévre faits 4 I main,
produits avec intégrité, et qui
subviendraient aux besoins de sa ferme
familiale et communautaire.

saveur Inspiré du cheddar il a une pleine
saveur de lait de chévre, des tonalités
Gquilibrées de prairie et de fleur

ainsi qu'un arriere-goat de noisette.

ConMENT L DEGUSTER Avee des petits
pains au levain. Excellente alternative
au cheddar au lait de vache.

Avee une pilsner.

ETATSUNIS St ks g

Rge 26 s B
ot forme 05453 0

Tall Vit B i

Lat G

ot
| Productour i v G

Vache de vashon

Infiuencé par lesréglons nlpmes
francaise, italienne et s
Sl et
fromages régionaux au lait cru,
affinés en cave.

saveun Uessence des pommes
et des poires rehausse la palette,
avec une texture beurrée, riche,
douce et délicate sur la finale.

CoMMENT L DEGUSTER Le vache
de vashon peut s'apprécier

avec un cidre sec ou un sauvignon
e e

TSN

Two faced blue

Son nom fait référence & sa fabrication,
durant laquelle on combine deux laits
crus : vache et brebis. Cest 'un des
bleus faits dans la grange centenaire
située sur les rives de la Chehalis River.

savetn Un air de blues court e
chacun de ces from:

Up in smoke

La personnalité sousjacente des divers
fromages pro ar River's Edge
Chevre est liée i l'abondance des
péturages dans les prairies longeant

la Siletz River et les hois environnants
Up in smoke, comme son nom lndique,
est fumé puis enveloppé dans

des feuilles d'érable fumées

ées de bourbon.

par les tonalités de leur Hbrietion.
Le goit est un mélange de saveurs
terreuses et florales retenues par

Con erotia hRBarela T - i ek e

CoMMENT L DEGUSTER Avec des figues
fraiches, du miel et du pain aux noix
grillé pour un en-cas de fin d'aprés-
midi, et un pinot noir de I'tat

de Washington.

ETATS-UNS 1,
fgo ok T
Pods ot forme 1 % i
Talle v

Lait B e &
Clssifcation 1

or Wi s

Widmers cellars aged
brick cheese

Joe Widmer, un fromager de troisiéme
la ville de Theresa, d

saveus La combinaison de la fumée,
des feuilles d’érable et des notes de
bourbon crée un contraste inhabituel
mais élégant avec le piquant citronné
et la texture crémeuse du fromage.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le avee
du pain croustillant ou des noix grillées
au sirop d'érable et une biere fumée.

Yerba santa dairy
fresca

Cette famille est originaire du Pérou,
oui fromage.

Tlitat du Wisconsin, produit une large
gamme de fromages, parmi lesquels
cette brique affinée, née dans la région
en 1877, qui est lavée ou enduite pour
obtenir une crofite poisseuse orange:

savei Sa saveur évolue du léger et doux,
avec une subtile saveur de noisette,

au piquant et cre lorsquil vieillit.
Existe aussi en pa

ConnENT L DEGUSTER En tranches
dans des sandwiches pumpernickle
avee de la moutarde et des oignons
émincés, ou bien émietté sur des légumes
racines ritis, servi avec une biére blonde.

Producteur 7 e

s Gja du
115 se sont installés aux Etats-Unis
et, en 1986, ont acheté une ferme
ouils se sont efforcés de mettre en
place un modéle d'agriculture durable
et dexcellents fromages de chévre.

savern Ce fromage friable inspiré
dela feta est fait et commercialisé
chaque jour. Il a un goit crémeux
et des saveurs de saumure.

CoMsENTLE DEGUSTER Dans un sandwich
avee des olives et des poivrons rouges
grillés et accompagné d'un zinfandel
de Californie.

ETATS-UNS Lo, i
Ko 172 sera
Poids ot forme 117

750 s

JSINA-SLVLE
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Allegretto

Liallegretto est produit dans la région
d'Abitibi, a lextréme nord du Québec,
un endroit inattendu pour un élevage
de brebis. Ses producteurs pensent
que la période de pousse
plus courte, et le microclimat nordique
donnent au lait un godt plus riche

et plus doux.

saviui Cette grande roue possbde
une pite blanc cassé avec quelques trous
‘minuscules. Son arome de noisette
et sa saveur douce et pleine en font
un fromage qui incite & se resservir.

coninT L pEGUSTER Faites-le fondre
sur un grill 4 raclette ou un grill
ordinaire et nappez-cn une baguette
croustillante ; ou avec des asperges
ala vapeur. Avec une biére rousse,
un riesling sec ou un zinfandel,

Producteur oo s e ok

les paturages,

Avonlea clothbound
ched
Cette laiterie de Prince Edward lslmd

a entrepris de fabriquer des fror
emploant les techniques traditionnelles
fu cheddar dans étamine.

saveun La crotte gris-vert porte

les marques du tissu. Il dégage un
arome de fruit et de noisette et un goit
d'herbes. Son intérieur blanc cassé est
dense mais également friable en raison
de son long affinage.

CcoMMENT LE DEGUsTER Fondu sur

une tartine salée avec du roshif, rapé
dans une soupe au cidre et au sirop
diérable ou dans une purée de pommes
de terre. Avec une biére ou un merlot.

CANADA (1

i, Prnce Evr

Baby blue

Dans leur ferme de Salt Spring Island,
les sceurs Grace produisent, avee du lait
cru et pasteurisé, une gamme de bleus
a pite pressée, a pite molle ou frais,
‘parmi lesquels ce bleu inspiré du brie,

savius La saveur délicate et subtile
de bleu s'accompagne d'un arome doux
et laiteu, d'une texture beurrée

et d’une finale de créme fraiche.

Sa richesse et son intérieur jaune
sont dus aux qualités uniques

du lait de jersiaise.

ok iy Ave Vo veree
de pilsner, un sauvignor
ou un vin de glace. Fovesle ondre
sur des poires pochées avec des noix
grillées pour réaliser un succulent
dessert.

Ertwna

Poids ot
Talle 0 5 1.1 5 o
Lot

Clssifcaion
Producteur 1714 1l




Labarre du jour

Les fromagers québécois créent.

de nouvelles versions des classiques
européens. Ce fromage est une version
au lait de chévre de la raclette suisse
(voir p. 241). Son caeur est traversé

d'une fine couche de piment d'espelette,

comme un morbier épicé (voir p. 69).

saveUk Ses saveurs sont doutes
et délicates - jusqu'a ce
08 napiles détactent e o sl

CoMMENT L DEGUSTER Peut étre utilisé
pour une version épicée de la raclette
avee des légumes a la vapeur,

de la saucisse grillée ou des crevettes.
1l se mariera bien avec une biere
brune ou un merlot.

Bleu bénédi

Fabriqué & I'sbbaye Saint-Benoit-du-
Lac, un monastére bénédictin situé
dans les bois, au bord d'un lac, ce bleu
a été déclaré Grand Champion

en T'an 2000 lors du Grand Pri
du fromage canadien

savei Tl a des marbrures et des poches
bleu-vert trés nettes qui parcourent,

sa pite blanc cassé, un arome

de moisissure et de sel et un piquant
Gpicé et salé persistant.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le fondu
sur un steak juteux avec une sauce

au vin rouge. De nombreux sommeliers
canadiens le marient avec une autre
icone nationale, le vin de glace, dont

Ia douceur équilibre parfaitement

le caractére salé du fromage.

CANADA o

tin de portneuf
Ce fromage fermier nmsnnal ineps ¢
du célébre crottin de Chavig

(voir p. 54), peut étre v.‘nnsnmme

& partir de 10 jours & 2 mois d’affinage.
Le changement de saveur est assez
impressionnant.

saveur Crémeux lorsqu'il est jeune,
avec une saveur riche et persistante
et un arome légérement herbeux

et rustique, il prend une consistance
)

1A Grodti ot i afcibre-g0d piguack,

COMMENT L DEGUSTER Jeune, fondu dans
des ceufs brouillés avee de la ciboulette
ou avec des chanterelles, des poireaux
et de la purée d'ail. Il se marie bien
avec un chardonnay ou une pilsner.

1 g
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Le cabanon

Ce fromage fermier artisanal est
confectionné par la fromagerie

La Moutonniére, Iun des pionniers

du fromage de brebis au Québec. Il est
enveloppé de feuilles dérable et de vigne
qui ont préalablement été trempées dans
de Talcool, de Feau-de-vie, par exemple.

saveUR En défaisant son emballage de
feuilles, on découvre un petit fromage  la
pite blanc ivoire et sans crodte. Un arbme
légerement herbeux précede sa saveur

te, elle aussi herbeuse, et sa pite
moelleuse fond délicatement sur le pal

COMMENT L DEGUSTER Avec un viognier
blanc frais, des gousses d'ail entiéres
grillées et une baguette coupée

en tranches. Vous pouvez aussi
Témietter dans les salades

avec une vinaigrette légere.

CANADA Sl it o histr Qs

Producteur

Wodrv

Le cendré des prés

Ce fromage inspiré du camembert
a tout d'abord été produit par
Ia fromagerie Domaine Féodal en 2001
Iest fait avec le lait des vaches
avrshue locales et présente

n cceur une couche décorative
b centira dérable

saveur La pite blanc cassé, moelleuse
et crémeuse, a un ardme doux

et une saveur de champignon ; la cendre
ajoute un attrait visuel lorsque

Ton découpe le fromage. La croite

est molle et Iégerement spongieuse.

cowET L pEGUsTER Comme farce

d'un filet de porc sauté enveloj

dans de la pate filo. Faites cuire au four
jusqu'a ce que la pate soit doré
Parfait avec le riesling et le beaujolais
ou une pilsner.

aanon
oo
Foids at fome
Tl 20en 1 o
[

5
Classfction 1
Producteur

% Do Fel

Cheddar curds

Les fabricants de cheddar installés

dans IEst canadien ont constat

que leurs clients réguliers trouvaient

s le caillé non pressé était un en-cas
ieusement « couinant » et salé.

l)es versions au lait de brebis

et de chévre sont désormais en vente.

saveui Le caillé, blane ou orange, est
bon lorsquil crisse sous la dent. Peut
étre parfumé avec de la poudre d'ail,

des épices a souvlaki ou & barbecue, des
Herbes on uas sahce a sirtp dfrable

COMMENT LE DEGUSTER En en-cas, encore
chaud & la sortie de la cuve, ou dans
une poutine (un plat québécois)
des frites avec du caillé blanc
le cheddar, nappées d'une sauce
barbecue. Avec une biére.
s
p 2]




Comfort cream

Sur la péninsule du Niagara,
I Upper Canada Cheese Company,
premiére société née du renouveau
dela fabrication du fromage artisanal
en Ontario, produit ce fromage inspiré
du camembert, fait ave le lait d'un seul
troupeau

Le cru des érables

Influencé par les aromes de son

environnement, ce fromage & croiite

Tavée est fait dans une vieille cuve

& sirop d'érable ~1a oi la séve

% bouillie et réduite en un sirop épais
et sucré - puis lavé dans une liqueur

sAvEUT La péte jaune intense a un arome

saviun Sous la crodte d'un orange rosé
sede

subtil de champignon et le lait riche pile, la pate jaune clair pos:
des guernesey donne & son intérieur lisse et satinde et une
souple une délicate saveur beurrée. saveur pleine et tenace, avec des notes
viandeuses et un léger arome de ferme.
CONNENT L DEGUSTE: Passé au four
dans de la de la gelée de vin. ¢ o1 Faites-le fondre
lapite  surdes ités & Lail,
avecnnauheﬁumagepﬂuxnlﬁzmr ou servez-le sur une tranche
de baguette grill
‘mer. Avec un chards en hi ie bien avec une biere
dela p&.\insu.le du Niagara. rousse ou un vin rouge baco noir.

CANADA Lo Stcn 01t

Le délice des
appalaches

Son nom provient de la chaine
des Appalaches toute proche.
Le fromage est lavé avec du cidre

e gl s blosr lecke i
 base de pomme. Les fruits sont phoés
at extérions pooe quils golent

want d’étre pressés pour ol B
Cote spécialié Iocalo .

saveui Il présente une croite
orange pile avec une texture souple
et veloutée, un parfum de pomme
et de noix et une saveur douce

avec un léger arritre-godt lacté.

COMMENTLE DEGUSTER Avee un cidre brut,
du calvados ou du cidre de glace.
Comme il fond bien, il convient

4l préparation de la fondue

| ou dela béchamel pour accompagner

des plats de porc.

Produceur Lo arages i
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Dragon’s breath blue

Cette petite cloche de fromage persillé
de couleur noire est en fait couverte
d'une épaisse couche de cire.

i est fabriqué par Maja et Willem

van den Hoek, qui recommandent

dien découper le sommet et d'inspirer,
et, si de la moisissure est présente sous
la cire, de lincorporer dans le fromage.

saviui Sous la cire noire, la pate blanche

présente quelques trous. Larome

est épicé de bleu, avec un ot salé subtil
G des saveurs persistantes

Harvest moon

Gitta Sutherland ne fabrique

ce fromage & croate lavée qu'a la pleine
Iune. Paplar Grove se situe dans
T'Okanagan Valley, en Colombie-
Britannique, réputée pour

ses abondantes récoltes de pommes,

de noix et de raisin.

saveus La péte jaune pale a un arome
beurré, une texture souple et soyeuse
et une saveur crémeuse délicate.

I ., o

»’a

Oka classique

Produit & Torigine au monastére d'Oka,
au Québec, selon les méthodes
transmises par un moine de l'abbaye
du Port-du-Salut ; cest Agropur, la plus
grosse coopérative la ays,

qui fabrique et commercialise
aujourd’hui cette star au Canada.

saveui Lavé dans de la saumure ;

il a une crotte orange et poisseuse

avec une pite jaune pile parsemée
inuscul

des fro

mais il w'est ni amer ni dpre.

comnEnTLE DEGUSTER Farcissez-en des
raviolis avee des poireaux ou incorporez-
le & des pites ; ou dans une sauce pour
‘napper des abricots secs. Avee du vin

de glace, de la biere ou un riesling sec.

CANADA Lope ooy ot o

Poids et forme 2
Talle 6 cn 75
Lot

Classifcation 1 1
Productour 1 (7

ite lavée, lui donne
un arome légérement salé.

COMMENT LE DEGUSTER Servez-le sur une
assiette de fromages avec des raisins
glacés ou confits ou des noix picées.
1l va bien avec une biére de froment
ou un chardonnay okanagan.

de trous. Son arome
est salé et rappelle la noisette.
Avec age, il devient plus viandeuy,
piquant et rustique

COMMENT LE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages, dans des tartes salées
ou fondu sur des pommes de terre.
Parfait avec une biére de style belge.




0ld grizzly

Ce fromage traditionnel affin inspiré du
‘gouda est produit par un artisan fromager
néerlandais ayant remporté de nombreux
prix et situé i portée de vue des Rocky
Mountains, dans 'Etat de PAlberta.

Tous les fromages de Sylvan Star

sont faits avec e lait de son troupeau.

savevi Pendant les deux années

brun pale. Lorsqu'on casse un morceau
de la grande roue, on détecte aisément
un doux ardme de créme fraiche.
Le got est a Ia fois doux et salé

COMMENT LE DEGUSTER RApé sur des
pommes de terre, des soupes, des pites,
ou utilisé dans des sauces. Mariez-le
avee un rouge robuste ou une biere
assez forte.

CANADA fs it Ao

Poids et forme 1 1 e
Tallo 0,36 101

Le paillasson de l'isle
'Orléans

Ce fromage frais tout simple a 6té
amené en 1635 par les colons frangais
sur lile dOrléans, pres de la ville

de Québec. Il avait pour ainsi dire
disparu jusqu'a ce que Jocelyn Labbe
le relance en 2003.

saviui Citronné, avec la douceur du lait
frais et une note salée, il a une texture
ferme mais humide parfaite lorsqu'on
souhaite le faire griller.

comvENT LE DEGUSTER Frais avee
des fruits, ou poélé avec des pommes
caramélisées au sirop d'érable,

du saumon fumé et du mesclun.
Essayez-le aussi avec des oignons
suutés ot des champignons shiitakés,
accompagné d'un vin blanc lége

(CANADA i § i, Ot
Age 1 100
Poids ot forme 11 21
Talle 07 o 11
Lait e

Productour L Foroges i s

Piacere

Comme le fleur du maquis corse

(voir p. 59), il est enrobé de romarin, de
sarriette, de baies de geniévre, de piments
et d'une touche de moisissure gris-vert.
Cest un fromage au lait de brebis produit
par les fermiers mennonites locaux.

saveur Lintérieur blane posséde
une saveur délicate, légirement douce,
qui siquilibre bien avec les saveurs

tes de la croiite enrobée dherbes.
et digpices. Avec age, la péte devient
trés molle et crémeuse.

COoMuENTLE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages il fond également bien
lorsquion le fait griller ou quon le passe
s four. Avec un lane Fruité ou un merot.

(CANADA st (15
e

Pl t om0
Tallo 0 200 H 25
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Producteur - )
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Prestige

Les Fromages Chaput produisent une
gamme intéressante au lait cru de vache
et de chevre en employant des recettes
artisanales francaises, Le prestige est
un fromage frais affiné de grande t
congu pour satisfaire ceus qui apprécient
les saveurs tres caprines.

saveur Lintérieur blanc, lisse et dense
est couvert de cendre de bois dolivier qui
est elle-méme parsemée de moisissures
blanches et grises. Cela ajoute de la
complexité au gott frais, aromatique

et légerement poivré de ce fromage.

CoMMENT L DEGUSTER Sur un plateau de
fromages, grillé sur du pain croustillant
et servi avec de fines tranches

de concombre ou une salade verte.

Un sauvignon blanc et un riesling sec
Taccompagneront a la perfection.

oo T S .
Tl

wak e
st
|

o™

Le sabot de blanchette

e it i e 2l romag

avee le lait cru et pasteurisé de leur
propre troupeau de. mhu et de
chévres depuis 1995 ; selon des recettes
de leurs patries d'origine, la France

et la Suisse. Parmi elles, on trouve le
sabot, inspiré des fromages de In Loire.

saveun La texture molle et satinde,
avee une douceur délicate, s'équilibre
bien avec les aromes lactiques caprins.
En vieillissant, des moisissures bleues
apparaissent sur les repli rodte.

ot L DEGUSTER Cest un fromage
de choix pour un plateau. Tl se cuisine
également trs bien, particulierement
dans les quiches et les tartes salé
Servez-le avee un rosé ou un blanc
frais, ou une biére légere.

Classifcation
| Producteur v

La sauvagine

Fabriqué par La Fromagerie Alex:

de Portneuf, un important producteur

de nombreuses sortes de fromages,

la sauvagine est un double-créme, lavé

dans de la saumure. Il a 66 Grand

Champion en 'an 2006 lors du Grand
x du fromage canadien.

saveur Lajout de creme en fait

un fromage riche et beurré, presque
coulant, avec une note de champignon.
La crotte lavée orange avec son
saupoudrage de blanc libére un goat
de ferme, rustique.

comienT Le pEGUSTER Sl se savoure
trés bien tout seul, sa texture souple
implique qu'il fond également bien,
particulierement lorsqu'il est grillé.
Son onctueuse richesse se marie bien
avee une biere ou un cahors rouge.

CANADA St yrons s s Qe

T
Talle ) 2007 A 51
Lot
Clssicaion
Productour 0
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Seven-year-old orange
cheddar

La ferme coopérative Pine River
il g 585 ol bocgen o
riviére du méme

Sieur de duplessis

Pressé et lavé dans de la saumure,
puis affiné pendant 9 mois, le sieur
de duplessis est le sel ge au lait

nom, & pr
Huron. Aujourdui, e cheddar oo
le plus gros de son activité. Lannatto
Lui donne une belle couleur orange vif
Ilest ensuite affiné pendant 7 ans,

saviU Laffinage extrémement long
‘provoque la formation de eristaux
de calcium qui créent une explosion
de saveurs et donnent une attaque
franche. La texture est dure,

siche et friable.

COMMENT LE DEGUSTER O le trouve
fréquemment servi avec du gateau aux

‘pommes, un plat populaire de I'Ontario.

Avec une biére forte, brune ou rousse.

CANADA v o 1 5
dge i = D
forme 5 1 i 4
Tale L 30cm, 125 om, K 46 om .
Laitche

Cow

de brebis non p: Cnnndn
atlantique.

saveun La eroite tachetée brun doré
enveloppe un intérieur jaune pale,
ferme et dense qui a le doux goit

de noisette du lait de brebis,

avee des notes florales issues

des prairies. Lorsqu'il vieillit, la saveur
devient plus intense, avec une riche
finale viandeuse.

COMMENTL Cuising, méme
si clest dommage, il peut insmler
sa douceur  tout type de pl

Avee un bl

Vicky’s spring
splendour

'nm o frommages d ches it Towm
sont ec du lait de chévre
e b o e s i dans
des grottes souterraines pour gagner
en saveur. Celui-ci est recouvert

d'un mélange coloré d'herbes et porte
le nom de celui qui les produit

selon des procédés biologiques.

savivs Les herbes envahissent la croite
blanche et transmettent leur saveur
térieur mou et légerement crayeux
du fromage. La finale est acide,

avec des notes végétales.

{ruité ou uno bibre Indi Pale Ale,

CANADA S M s Kot
Noa B

Poids ot forme 2 15 "

i figues fraiches. Avec
Sinfandel ou une biere Tdia Fale Ale
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Queso anejo

" Queso blanco

a
simplement une version affinée du
queso (fromage frais). Au départ,
il était exclusivement fait avec du lait
de chévre. Aujourdhui, en raison de
Ja demande, il a plus de chances d

dmllennm i

Queso fresco

Apporté par les Espagnols, son nom
ignifie si « fromage frai

est répandu dans tout le Mexique
et TAmérique latine. I ressemble & un

ais ».

11 doit étre consommé en Iespace

de quelyuesjoursen aiaan de son v
11

le lait

o ’ : '

saveuk Avee le temps, il devient ferme,
caoutchouteus, tout en tant friable,
etil possede des notes herbacées
douces qui sont rehaussées lorsqu'on
le cuisine. Il a une attaque salée

et est particulierement délicieux
roulé dans le paprika.

COMNENT LE DEGUSTE RAP 0u émiett
sur les sortes.

avee du jus de ci
le caillé avant de le presser et de le pétrir.

‘SaveUx Citronné, avee une douce saveur
urrée, il est ferme et lastique
sous la dent.

COMMENT L iU TEn Vous pouves
ser comme nappage pour des plats
comme des las, des empanadas,

en faisant coaguler du lait de vache
et de chevre puis en pressant
légerement le fromage. Sa fabrication
est & la fois domestique et industrielle.

saveus Tl est trés blan, crémeux
strpangless Ugbsamant ranolets

ux, avee une acidité citronnée
et un léger godt salé, quelque part
entre la ricotta et la feta.

\u Pérou, on le

de plats, parmi lasquels le chil
con carne, tacos.

pour confctionner une sauce fiide
que Fon

comvenT
sur des enchiladas ou pour farcir
des plats mexicains. Il ramollit

de terre bouillies.

MEXIOUE P
[
Poids o forme 5 111
[ Tale 9 on, 1 9n, H 25 am
| Lai e o vache o chvee

| e
oyt i

lorsquon e chaute
‘mais il ne fondra ps



Queijo mineiro

C'est un aliment de base dans les foyers

de la région vallonnée de Minas Gerais,

au Brésil, ou I'on produit plus de café

et de lait que dans n'importe quel autre
t du pays. Fabriqué par nombre

explorateurs portugais au xvr* siécle.

saviuk Mou et humide avec une att;

Requeijao cremoso

Clest un fromage trés pupllln.\re.
fabriqué antité

ARGENTINE

Sardo

unmcsnnumummemd
au lait de

ndustrille.Son premn\.ree traces
sont liées & un lmmxgmn( italien
‘nommé Mario Silvestri

bmbm le pecorino sardo, dont il est une
imitation Ben qul it méme exture

i le eréa,
e IoLL Lo motie i ibation
est secréte, et c'est I'industriel
Catupiry qui le produit.

t et

salée trés douce, une note de citron

surle palais, il devient jaune

avec un cceur blanc en vieillissant.

1l développe un piquant plus important
une légere amertume.

comvenT LE DEGUSTER En général

1 vetale faciament,avea Ia Sonsitanios
du fromage blanc mais sans la douceur
du gou

COMMENT LE DEGUST t parfait
en en-cas, sur du pain ou des biscuits
salés. Ou aussi pour farcir

avecdnlmdevmhnxmmumﬁm
est recouverte de cire noire ou rouge.

saveuR Dur, mais moins granuleux
que le pecorino italien, il a une bonne
richesse en bouche et un godt salé

et tranchant, avec un goit doignon
eru persistant sur la finale.

COMMENT LE DEGUSTER Clest un excellent
& raper. On le répand
sur divers plats locaux ou sur les pites

au petit déjeuner avee du pain des patisseries salées ou sur des pizzas. et les salades. Il se savoure aussi
pour farcir le pi Tl peut également en en-cas, coupé en fines tranches.
traditionnel, des boules en dessert.
de pain farcies au fromage. Y oY ARGENTINE 700 ] 5
BRESIL Vs G Rge & i |
BRESIL Ve G . doiy (570 . |
437008 il ks o P o are! o
e Pocs et fome Lt y :“ LI }
TalleD 120m 1 4o | 4
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JAPON

En rason d introducton des bossons au yaoust,
dun accoisement d nambre de restauraits
sy o) slympigues de Tokyo
on 1964 t Texposition d0saka on t du nombre
plus important de Japonais voyageant a Tétranger
dans les années 1980, les produits laitiers,
& une époque considérés comme impropres
& la consommation, font désormais partie du régime
alimentaire jsponais autrfoisdomind par e iz
Au départ, Ia plupart des fro nt fondus,
mais, apres I'an 2000, gréce aux m(ks ctaun soutien
technique du gouvernement, les fromagers se sont
mulhphes et aujourdhui 'ile ord
fokkaido, en compte plus d'une trentaine.
L mbjorté den fromages ressersblent s
camembert, a F'emmental et & Iedam, mais certains
revendeurs, comme la fromagerie Fermier, proposent
de petites créations originales

{omeem
100 km



Guernsey cream

Ce fromage est fabriqué sur Iile

de Sado, autrefois lieu d'exil pour

les prisonniers politiques et méme
pour un monarque déchu, et qui est
aujourdhui un lieu touristique

et le foyer d'un troupeau de vaches
guernesey. Ces dernires, originaires

de la petite ile située au large de la cdte
sud de Angleterre, y prospérent

dans de riches paturages.

saveue Le lait dous et épais, avee
sa teinte jaune, est typique des vaches
guernesey et donne & ce fromage
crémeus du moelleux et de Ihumidité.

COMMENT LE DEGUSTER Avec des pmm

‘marinées salées, appelées umel

et des bagels grillés, qui meltant

en valeur son caractére lacté.

wonssion |
|

Tlte D 7 60

Kachokabaro

SiTlon prononce son nom & voix haute, on
se rend compte quil Sagit du caciocavallo,
italien en forme de petite

Mori no cheese

Une création japonaise. Ce fromage
& crodte lavée a une croite poisseuse

‘gourde. Tl est fabriqué par Yoshida Farm,
Tun des fromagers les plus réputés

d

ouvert
de molsuuuru blen-grs. I st it
avec le lait

dela ricotta, de la mozzarella
fraiche et de la rakoret (raclette).

saveun 1] posséde une erodte dure
et comestible, une texture fibreuse

laiteuse riche et persistante lorsqu'il
est jeune. Lorsquil vieillt, son godt
it dense, avec une saveur umami.

COMMENT LE D¢
en morceaux et mis en brochette

puis grillé. On peut aussi le raper

et lemployer dans diverses recettes. |-

- pmiriea daltitude, ce qui donne

au fromage une couleur plus sombre
etun gaut phu riche. Mori est le terme
jay « forét ». Le nom signifie
Wt » g 06 1o it

saveur Souple, avee beaucoup de petits
trous ; son arbme et son goit évoquent
les feuilles mortes de la forét avec une
‘merveilleuse saveur, forte et robuste.

comuENT LE DEGUSTER Excellent
avec un vin moyennement fort
& charpenté ou du saké.

NOdvr

»




* JAPON

Petit nuage

Tnspiré du fromage corse broceiu,

e petit nuage est fait avec le petit-lait

des brunes suisses. Son nom fait

référence 4 sa taille et a son apparence.

Agesd e ik g, n i
rais est sorti de ses moules et conserve

l'empreim du tressage du panier.

savecR Obtenu en chauffant le petit-lait
frais, ce fromage est trés blanc.

et trés doux, avee une douceur lactée.
Le caillé léger et délicat, presque
semblable & de la mousse, donne
Timpression de manger un nuage.

COMMENT wsTer Délicieux

au moment du dessert avee de la
confiture ou du miel ou dans des plats
salés comme des pates ou de la quiche.

it

Classtcation ¢
Producteur S |

Provolone

A cause du coat de I'importation
des fromages depuis I'Europe,

de nombreuses alternatives japonaises

se sont développées, telles que celle-ci,
inspirée de celle du célebre fromage

a pte filée du méme nom (voir p. 129).

wevn Il a un gofit agréable de beurre
fondu. Sa croiite est légérement
fumée et couverte de cire et il posséde
un ardme fumé subtil.

COMMENT Li DEGUSTER Son godt est plus
intense cuisiné. Essayez-le au four
sur des gteaux au riz, en particulier
ceux au riz local, le nitamai,

ou sur du beeuf local, Foku-izumo,

et avec de la sauce de soja.

Ou au four avec du miel.

APON 1, S

Robiola

Basé sur la recette du fromage italien
populaire du méme nom (voir p. 136).
Robiola signifie « rouge », en italien,
et fait référence 4 la teinte rougeatre
qui se développe sur la croite en raison
du lavage a la grappa, une eau-de-vie

e doaisin. La Shirsnoka Form

& proximité de la cote,
3 lest d’ﬂokkmdﬂ

saveus Le lait, riche et douy,

b earatort e n frarags
icre et viandeux, avec la texture
souple cmcwnmqne des frnmug!s
& crotite lave

ot L DEGUSTER Délicieux grillé
sur des huitres, avec des pomet,

de terre et un vin rouge charpenté,

ou avec de la confiture de raisin locale.

Talle 22 H 350m
Lai e /
Clasifcation 5 7k o ik 0|




Sakura

La fleur de cerisier, connue au Japon
sous le nom de sakura et qui pendant
une semaine chaque année colore

la campagne d'un rose de barbe a papa,
a inspiré ce fromager, qui a ainsi créé
le premier fromage japonais. Il est
produit par la coopérative Kyodo
Gakusha Shintoku Farm.

saveui Doux et eitronné, avee

une sensation de fondant en bouche.

En snﬂinum i mmneur devient crémeux
et son arom t plus profond.

comment Li DGusTER Elégant

sur un plateau de fromages ; on peut
le servir avee du thé vert ou du vin
rouge, comme du pinot noir.

Il est également parfait

avee du beeuf de Kobé grillé.

PO 55 1

Classfcation
Producteur 5 st i P

st i

Serendipity

Produit du Prlnkemps a lautomne

avec du lait ‘paissent

dans les Alpes japonaises, dans le village
de Hakuba. Une fois formés, les fromages
sont enlevés de leurs petits moules de
forme ronde et conservés dans des pots
remplis d'huile de riz et d'herbes locales.

saveus Tl a un godt assez doux

qui s'quilibre bien ave les herbes
et le goat subtil de I'huile de riz, dont
Tlextréme légereté met bien en valeur
Ia saveur délicate du fromage.

COMMENT LE DEGUSTER Le mieux est

de le savourer avec un petit peu dhuile
sur du pain frais ou étalé sur des
galettes de riz avee un verre de rosé.

1I 'accommode également trés bien

en cuisine et dans les salades.

N

RPN

Yama no cheese

Yama signifie littéralement « fromage
de la montagne » et est librement
inspiré des fromages fabriqués

dans les Alpes frangaises. Il est produit
dans la partie la plus a lest de
Hokkaido, Ifle du nord du Japon.

savEvr Un long affinage lui donne
une texture ferme et compac

et une saveur complexe rappelant

la noisette, riche et persistante.

Son intense couleur jaune est due aux
paturages d'été riches et verdoyants.

COMMENT LE DEGUSTER Délicieux au sein

d'un assortiment de fromages, servi
ur une assiette avec du café, du thé

vert grillé, de la salade, ou avee

des pommes de terre hakushaku

APON it G, ok .

e s
Producteur

NOdVr
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MER DE CORAIL

MER DE TASMAN

Ligende.

X Fronages RO DOC DOP At

OCEANIE
(AUSTRALIE ET NOUVELLE-ZELANDE)

AUSTRALIE Bien que
la promier floto de waissenux  accst dans le por nature d Sy
v o doa rude e o, resgos i e

ont prodit du cheddar ot du bearre pour e
it st principalemont produit dans oo m}.,mus cbtiresdu Suc plus faches
Bién que la production industrielle & bas cofit, 1 politiques commercales

it de poduction i australienne ait commencé lorsque
Sydney en 1755,

protectionnistes aient créé des Garrieres h 1a fabrication pror gt dernitres
ées, Ia demande a provoqué 'apparition de fromages L-urupknrh dont les recettes

ont été adaptées outefois, de pes de lait cru locaus

et internationaux sont encore interdits a la vente.

NoUVE rrivérent en Nouvelle Zéland

e e e

production i.tmdle«h,m[.w delhudd.u'v de cheshire a laissé Ia place & pératives
fermi remiére ait  Edendale,sur il du Sud, en 1692, Avec e
ot reRghEd 1 che e GevEnt h prdalt CGapectatinlpaciat dice 6o AnAzs 1640,
Dans ms.mm 1920, on exportait du beurre et du fromage vers la Grande-Bretagne.

ue les vers la s les années 1980,
avee leurs la prod rtianale do fromage & pe

une renaissance. Avee une connaissance d pnh en plus pointue.
crvissant do passionn
célebre créer d

omages, un ersembl
encé  fhbriquer des spirés des plus

NOUVELLE- Mahoo intageedam, -
ZELANDE

Meadowcroft fam goat's curd_=_




AUSTRALIE

Bruny island C2

Nick Haddow, de fromay

Bruny island lewis

aait de du études ay:nmfnndms

Ce ,inventé
par Nick H Haldon s mpué

sur Bruqy Island, au sud de Hobart,
avec sa compagne Leonie en 2005,

€2, du nom AT ci o laquelle
il fut eréé, est son premier fromage.

saviUR Au mieux lorsqu'il est dgé

d'au moins neuf mois et quil développe
une saveur de noisette délicieusement
riche et complexe, avec une touche

de caramel et un piquant qui chatouille
le palais.

couneNt L pecustex Idéal
uces ou i faire griller

Ou sur un plateau de fromages,

avee un riesling sec tasmanien.

8 Msmmrmmmm-zﬂjﬁa

Producteur . i s Corgny

en Savoie.
Comme il n'y a pas. Jde pmducunn de lait

Gippsland blue

Créé en 1981 & Hillerest Farm, dans
le Gippsland, ce fromage & la crodte
nnt\lrellegmfulhpmm\erblm

sur lile, le fro celui
dun troupeau de chevres saanen qui
5o trouva prés de Gygnet,surle.

continent. 11 pwm le nom d'

110 i wnl.m est
celui das vaches holatein de I fermo o
il est affiné sur des rayonnages de bois

en sous la laiterie de la ferme.

le potager & ot do a latorie

SavEU Affiné dans une élégante

et crofte naturelle couleur
ardoise, lintérieur dense, d'un blanc pur,
possede un subtil goot de noisette

avec des notes herbeuses fraiches.

“aveui Ce bleu riche et erémeux

est a son optimum lorsquil développe
une texture molle et collante parsemée
de veines bleu acier.

COMMENT L Di

COMMENT LE DEGUS ezl

avec un pain au levain croustillant

et un verre de vin tasmanien frais
illant.

Talla 0 1211 7o .
i

la fin
de I'automne au début de Pété — doit étre
avee un vin dous de vendanges
tardives australien.
ISTRALE s 5, (70
hooinin
ol ot oW 5515 08

Pl e
Producteur . i Cesse Compery.




Gunnamatta gold

Gympie farmhouse
chevre

Cré6 par Trevor et Jan Brandon
&la minuscule Red 3 Camille Mortaud sest formée

surla péninsule de Mornington, dans la région Poitou-Charentes,
Vitorl i g S L A || picks e s Pomaged feal s,
avec du  Conondale,
ferme de Fish Creck, dans le Gippsland dnnnlnmbre»p-ysdn la Sunshine
Ouverte au publicla fromagerie west  Coast, dans le sud-est du Queensland,
qua une he avec du lait en p de la ville
son nom d'un des meilleurs « spots » e d

de surf de la péninsule.

saveun Sous la crodte légérement.
collante, couleur terre culte

se trouve un fromage m

avec une finale riche et délmauw
et une touche de fume.

conuENT L DEGUsTER Comme tous.

saveus Plus on laisse le fromage
Saffiner, plus sa croite prend

une couleur bleu-gris et peut étre
relevée. Lintérieur a une agréable
saveur salée avee une délicieuse
et persistante finale caprine.

mMMr\rrlr vcuste Idéal avee du pain
lanc sec frais,

il lui faut un vin épicé et aromatique,
comme un pinot noir de la péninsule
M

g o sor v 613 roquette.

Healey’s pyengana

Ce vénérable fromage, né en 1901
dans la riche George River Valley, est

e plus ancien survivant de la catégorie
des

ool réllate  la main avecle
lait de son troupeau de vaches holstei

saven Les grandes roues sont affinées
‘pendant au moins un an jusqu’a

ce que la texture humide et ouverte
développe des notes herbeuses

de piturages et de micl.

conmeT L DEGUSTER Parfait
avee du pain croustillant et un cidre
ou un pinot noir tasmaniens.




Heidi farm gruyere

Heidi farm raclette

Holy goat la luna

& National Foods, mais le fromage
est toujours fait & la main.

saveun Il est au mieux lorsquil a vieilli
pendant au moins un an : sa texture
concentrée développe une saveur
intense et riche, rappelant légerement
Ia noisette, avec une touche de miel.

comyextiepEGusTi Ce fromage
aui fond ou grille rés bien st

Tocales et 2 remporté de nombreuses
‘récompenses nati

‘saviUx Sous sa croiite collante, odorante,
leur terre cuite, se trouve un intérieur

Avec ses 30 kilos, cest le plus gros Upesabalenis utapiationidols LaFiely Contistee itts oy
australien. llaregu  raclette suis: n 2001,

de nombreux honneurs depuis qu'il s s années 1980 par e Inrsq\m P Vit dasir )

a 6t6 lancé par Frank Marchand, un ~ Marchand, fermier et maitre fromager.  Monda sont revenues d'avoir étudié

‘migrant suisse fromager de profession.  Le fromage est fait avec du lait de en Burope la fabrication artisanale

Feidi Farm appartient ‘holstein du fromage. Toute leur production est

faite & la main dans leur petite laiterie
avec le lait biologique d'un troupeau
de 60 chévres particulierement choyées.

de saveurs
et une note de douceur.

conexTLE DEGUSTER Un délicieux
fromage de table. Vous pouves aussi

2 un plat de macaronis au fromage.
ParTait wvde b n .

upé en deus et chauffs

ridée, se trouve un caillé d'un blane
parfait doté de saveurs de noisette
délicieuses et comple

COMMENT LE DEGUSTER Parfait avee

de maniere
un grill chaud. S 1

du pain croustillant et un

des pommes de terre pink eye
et un riesling sec.

verre
blanc, le la luna se grille
et passe également trés bien au four.




L

Holy goat pandora

Son nom veut tout dire. Ce petit

mage arrive & maturité sous un
cocktail de moisissures. Il a été créé par
Carla Meurs et Anne-Marie Monda pour
pouvoir étre dévoré d'un trait, et leurs
clients affirment quil se marie avec tout

Ironstone extra

Aprés des études a I'étranger, Steven

rown est revenu édifier une petite
laiterie & la ferme familiale pres

de Neerim South, dans le Gippsland.
Lxmnslnne est lnspn‘é de la recette

et ne manque jamais de vous satisfaire.

saviUk Le centre crayeux a une texture
irrésistiblement onctueuse et crémeuse.
Sa saveur caprine douce et
voluptueuse, rafraichissante,

est un véritable plaisir.

COMMENT LE DEGUSTER Découpez-en

le sommet et creusez le centre

en larges cuillerées, comme de
créme fraiche. Avec un verre

de rosé ou de sauvignon blanc.

e rime / i —
e i [
e son o | [emommeio |
i |

it 3 Gasscaion i
Producteur

W est fait du printomps A Fautomn

avee o lnit i pott oupean de holsein
de la ferme pour restituer la richesse

des paturages.

sav

1 Affiné jusqu’a 2 ans,

Tironstone extra développe une saveur

sensationnelle, riche, rappelant
le caramel au beurre ou la eréme
aux ceufs,

COMMENTLE DEGU:

¢% Sur un plateau

de fromages ou en cubes, a I'apéritif.

renkaas hnllandals.

-

de l'un des fondateurs de la laiterie
—la fromagere Laurie Jensen, Fait

a la ferme avec du lait de holstein,

il est affiné sur des rayonnages en bois
et lavé a la main jusqua ce qu'
développe une belle crodte orange vif.

saverk Sous la crofite odorante,

aux notes de levure et deucalyptus,

se trouve une texture riche et onctueuse
avec une saveur douce et crémeuse.

LAITVELSAY

ConENT LE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages, avec ou sans sa croite,
accompagné de pain croustillant

et d'un vin blanc pétillant.

Producteur a0 foer esss
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Meredith blue

Le premier bleu australien au lait
de brebis a été créé en 1990
de la famille Cameron avec le lait

du plus important traupesn de Inel:h
laitieres dAustralie. Fait  la
il est toujours affiné dans de vieus
conteneurs de transport & coté

de la laiterie, dont les fromages
de chévre et de brebis et le yaourt
sont trés réputés.

#Sensible aux saisons, c'est

au début du printemps que le fromage
est le meilleur, lorsque lintérieur
couleur ivoire, moclleus, développe
des poches noirdtres de moisissures
bleues et salées.

IMENT LE DEC ec du pain
aux noix grillé ou zébré de miel local.

AUSTRALIE 51

ala laiterie

Richard thomas
fromage blanc

Ce caillé de vache, mou, tendre
et moulé & la louche, fait par Ricl
Thomas représ
frai neilleur. Confectionné

avec d
magnifiquement conditionné dans

des égouttoirs qui permettent d'éviter

que le petit-lait ne fa
le fromage.

© tourner

AVEUE Sa texture délicate, soyeuse
et exceptionnellement humide a le
doux parfum lactique de la laiteric,
avec une acidité douce et citronnée,

e pecustin Tel quel, avee
e ok e et O e g

fruits rouges frais au petit déjeuner.

AUSTRALEE 0

Ao
Pods ot orme
Taile

it
Clssifcation
Producteur

ard
nte ce que le fromage

a Valley, il est

Roaring forties

Ce fromage bleu & la saveur pleine
porte judicieusement le nom des forts
vents de Touest qui balayent King
Island, dans le détroit de Bass, réputce
pour les naufrages sur ses ctes.

On dit que ce sont les matelas de paille
rejetés par la mer aprés les naufrages
qui sont & lorigine de Iherbe

qui se trouve sur lile, et par 1a méme
de I qualité du lai.

saveuk Lassociation d'un lait riche
et erémeux, de moisissures bleut
de roqueforti et d'un enrobage de cire

bleu sombre permettent de s'assurer que
la texture du fromage reste toujours trés
humide, avec un piquant dous et s

NTLE DEGUSTER Avec du pain

A seigho o um i fortie o

AUSTRALIE Lo g s,




Shaw river buffalo
mozzarella
En dépit des doutes et des mi

yger Haldene a lntmd\nt
el ‘premieres bufflonnes
laitiéres en 1996. Le tmupeau broute
sur des paturages cétiers
de la Shaw River, et cest son gend.re.
Andrew Royal, qui est le fromager.

Saveun Contrairement a IEurope,

le troupeau reste toute I'année

sur les paturages. Le lait le plus riche
et le plus doux est produit pendant
les mois les plus chauds,
particulierement & la fin de I'été

et au début de I'automne.

COMMENTL i Idéal pour

les pizzas. Dlicieux avec des tomates
en grappe.du basilicfrais et e Thuile
dlive vierge extra.

AUSTRALE it et

Stormy

Un autre grand fromage australien
& croite lavée. Il a été baptisé d'apres
la Stormy Bay (baie orageuse),

Ia cote balayée par le vent de King
Island, en Tasmanie, réputée pour
ses fromages riches et crémeus.
Le stormy a té eréé par le fromager
Frank Beurain avec des techniques
de préparation des fromages & crotte
lavée du nord de I'Europe.

savevr La pite moelleuse et beurrée
sous l'odorante crodte orange possede
une trés douce saveur crémeuse

et une finale évoquant 'air marin.

COMMENT LE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages, fondu sur de la pizza
avec des grains de

o KR
Wy
Strzelecki blue

Pawel Strzelecki fut la premiere
personne  découvrir de lor en
Australie en 1835, et il semble
approprié que ce bleu renversant porte
son nom. Il est fait avec le lait d'une .
ferme voisine et affiné dans des caves
souterraines sous la laiterie.

saverr A son mieux avec le lait

de printemps ou d'automne. Il arrive
rapidement & maturité et doit étre
consommé lorsque son intérieur
‘moelleux et crémeux est marbré

de veines bleu acier et que sa saveur
Iégerement douce est doublée

d'un piquant salé caractéristique.

LAITVALSOY

COMMENT LE DEGUSTER Idéal pour un

ou servi avee des pommes de terre
au four et de la biere. e

Ko bt Tasran

Tobe 090 1 650
Lo

Podsstfomes0g tode |
|
|

Gassation - |

Age 4.5 somanws.
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& dessert ou un pinot du Gippsland.
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Washington washrind
Victoria McClurg a fondé la Barossa
Valley Cheese Company dans la rue
principale d'Angaston en 2003 aprés
d'importants voyages en Europe pour
étudier la fabrication du vin. La laiterie

Woodside edith

Kris Lloyd fabrique phlsleun dizaines
de fromages originaux au lait de vache
et de chévre. Ledith est l'nn des plus
anciens et porte le nom d'une femme
frangaise qui lui a donné la recette

‘produit une gamme sacroate  originale. Ses secrets : la qualité
lavée aux laits de vache et de chevre. du it son raitement ot
Le plus fort d'e hingt urne lente
Pendant lagustlel oot reenvirt
SavEUx Son arbme est caractéristique le cendre noire de vigne et affiné.

et passablement el

Sous la crot range

S teivs i el o e
ala

Saveuk Jeune il a un délicieu p
de noisette il vieilit avee grice tandis

COMMENT LE DEGUSTER Parfait

sur un plateau de fromages, avec la biere
Cooper locale et du pain au levain cuit
au feu de bois. A utiliser avec parcimonie
si vous le cuisinez.

AUSTRALIE i st Mo

lentement
en une texture grumeleuse et moelleuse.

COMMENT LE DEGUSTER Sur un plateau
de fromages, avec du pain croustillant.
et du sauvignon blanc. A maturité,
évitez de manger sa crodte trés épicée.

Polds ot forme 027 1 e

Yarra valley dairy
persian fetta

Tl existe des dizaines de fromages
marinés de type feta en Australie, mais
le premier d'entre eux, inspiré d'une
recette perse, fut créé par Richard
‘Thomas en 1994. 11 est confectionné
avec le lait du troupeau de vaches
holstein de la Yarra Valley Dairy.

saver Des morceaux crémeus de caillé
sont mis & mariner dans un mél;
dhuiles puissamment parfumé & lail,
au thym frais et aux épices.

CoMMENT LE DEGUSTER Peut se savourer
dés sa sortie de la boite sur des toasts
o den seite salés, répandu sur
des légumes & la vapeur ou comme
sauce rapide pour une salade.




NOUVELLE-ZELANDE

Barry’s bay cheddar

Depuis 1989, les Walker perpétuent
la tradition des mmlen colons
fabriquer

Blue river curio
bay pecorino

Blue River utilise le lait de 3 000 brebis
fri de UEst ¢l

du cheddar sur la. panmaule de Banks.
11 S'agit aujourdhui du seul cheddar

& crofite d'étamine de Nouvelle-
Zeélande. Lorsque Don a pris sa retraite
en 2008, Mike et Catherine Carey

ont pris sa suite avec enthousiasme.

SavEUR Ses imposantes roues de 36 kg

sont cirées et affinées jusqu'a 5 ans.
‘pleine maturité, elles sont dures

et granuleuses, avec une saveur

de moutarde douce mais nette.

B A i e
et du chutney ou une pomme

et une bouteille de bitre Cmmbnry
faite & la main.

ses propres fermes dans le Southland.
Ce fromage étonnant est le résultat
dun paturage unique et du talent

du fromager Wayne Robertson.

saves 1 est dur et granuleus, presque

friable, de couleur paille. Son goit

doux et rappelant le gibier a des notes

sous-jacentes salées. I1 est au micux

lorsqu'il est 4gé d'un an et que la pate
est encore riche et humide.

OMMEIT L IS F8S | En morceaux

Blue river russock

‘creeksbeepfeta

Biue River a ropeiza prodic

e ce fromage traditionnel de ntyle feta
bl
du Southland, Chabani, En employant
les mémes méthodes, il continue
& fabriquer le meilleur de Nouvelle-
Zelande et en exporte au Moyen-Orient.

saveus Ce fromage de brebis gras
et d'un blanc pur est équilibré

,l‘d

8
dans laquelle les blocs sont stockés ,@ i
en attendant détre vendus. Cette feta
2 une texture friable mais humide.

avec du pain tde la pite
de coing. Rapé sur e pites, du risotto
ou de la polenta ou en copeaux

sur des salades. Il se marie bien

avec des vins rouges fruités.
e 1 e
e 5 i St
e

Dans une salade
gmque classique, ave de Phuile dolive

rge extra. Mariez-le avec une biere
e froment sciduléa oa un varre

H
g

Tale 21 cm, 11 on H 8o
et
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Canaan labane

Simcha et Tlan Tur-Shalom sont arrivés
dTsraél en 2003, déterminds & créer

les meilleurs fromages méditerranéens.
Le résultat est une gamme de fromages
Kasher irrésistibles regorgeant,

de caractére, et tout particuliérement
le labane, & base de yaourt.

saveui Ce fromage léger, presque
cotonneus, fond dans la bouche et semble
A tort trop riche. Frais et citronné comme
le yaourt, il dégage une saveur subtile

et délicate mais jamais fade.

conmENT LE DEGUSTER Avec de Thuile
dolive et du zahtar dans une
‘magnifique sauce a servir avec du pain
apita et des olives, avec un blanc

ou un rosé frais.

| NOUVELLE ZELANDE fcv s .
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Crescent dairy
farmhouse

Crescent Dairy Goats est le plus petit
fromager de Nouvelle-Zélande, avee
17 chévres qui ne permettent de
produire que 2 kg de fromage par jour.
Cela nempéche pas ce fromage détre
un lauréat

Evansdale
farmhouse brie
Fondé en 1979 par Colin Dennison,
instituteur, pour employer le surplus
de lait produit par la vache familiale,
et dirigé par son fils Paul, Evansdale
demeure une affaire de petite taille,
i .t original farmhouse

aux Cheese Awards de Nouvelle Z¢lande.

saveun Elle varie d'un jour a lautre.
Lait e coco, cannelle ou thym,

avec une saveur caprine fraiche

et terreuse commune. Parfait lorsqu'il
est encore humide et 1égerement mou.

ot L DEcUsTER Trop précieux
pour nen faire qu'un ingrédient

le sandwich, il doit étre savouré
avec un bon sauvignon blanc.

NOUVELLE-ZELANDE (v s %

brie est devenu une icone néo-zélandaise.
saveUn Plus petit et deux fois plus épais
que le brie traditionnel, il présente

une eroate blanche duveteuse

de candidum, un cceur moelleux

et beurré et un godt qui est & la fois
doux et avee le tranchant du yaourt.

comext e DEcusTER Excellent avee
un chardonnay beurré ou un
champagne vif. Avec une assiette
de fruits frais comme des abricots,
des nectarines et des péches.
NOUVELLE-ZELANDE /.

Producteur ik




Karikaas vintage
leyden

En 1984, Rients et Karen Rypma,

7£Lnnde ont fondé la Karikaas Dairy, qui
appartient aujourdhui a Diane Hawkins.

saveus Parfumé au cumin et d'un jaune
soleil pale, ce leyden est ferme

mais souple, avec une pointe de curry.
A2ans daffinage, il est plus sec, plus
tranchant, avec une douceur de caramel.

commiet L DEGUSTER Fondu sur
les pommes de terre, avec des viandes
séchées, relevées et épicées. Le cumin
va bien avee un vin chaud ou des bieres
brunes assez fortes.
NOWELLE ZELANDE 11 ) \
Ago i o }
Pods et fore (055

Mahoe vintage edam

s fromagers industriels les plus au
nord de la Nouvelle-Zélande se trouvent
dans la riche région d'Oromahoe, dans
1a Bay of Islands. Les Rosevear font
du fromage avec le lait de leurs vaches

Mahoe vintage gouda

Les Rosevear produisent du from:
daoit a avril avee le lait de leur petit
troupeau de vaches holstein. Apres

22 ans, leur affaire est toujours de taille
modeste et entre les mains de la famille.

depuis 1986, Celui-ci, faible en matiére  Iis fabriquent avec talent quelques-uns o
grasse, est doux et caoutchouteux. des meilleurs fromages de Nouvelle- o)
Lorsquiil vieilit il se rapproche du Zélande. Leur gouda est aussi =]
P ggi p. 130-131). de Hollande. é
saveu 1l a un goitt de caramel SveUR Onctueux et légerement friable B
avec un piquant lactique et acide en we.illuant ‘mais sans devenir sec, =
et un . Sa finale richesse de toffee au &
s Fadant inaiten s vemang Caramneldont I fnel oot asees mcrdants., |8
‘un fromage de style édam. 13
ComeTLE DEGUSTER En copeaux >
CowsieTiz picuste Excellent avec des  sur une salade dété ou pour rehausser 2
aromatiques ou a dessert, Il tient  un plat du déjeuner. Excellent servi E
également bien son rang avec un rouge  avec un whisky single malt doux
rpenté ou méme une biere. ou tourbeus. %
NOUVELLE-ZELANDE f v 1t NOUVELLE-ZELANDE 14 vt
doe 1226 1o Rae 2
Poids et forme 5 o 114 o 2 Poids et forme ° « 114 1k 337
o T0atien
o 4
Tassification -

Productour 10 O
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Meadowcroft farm

S
Golden Bay, située au sommet de I'ile
du Sud, est I'endroit le plus ensoleillé
de Nouvelle-Zélande, et c'est également
l& quAvenTl Turnbull confectionne
fromage simple et sublime.
Ses 50 chévres sont bnen smgnées et
traitées avec soin — jour laquelle,
d'apres elle, son. Fmrnxge esc si bon.

savevn Quiil soit nature, roulé dans des
herbes fraiches ou dans Thuile,

Mercer maasdam

Produit chez plusieurs fromagers
néerlandais du pays, dont Albert

ink, de Mercer Cheese, qui le vend
dans sa petite boutique, parmi
des centaines de fromages de style
hollandais différents.

saveuk La bactérie dacide propionique

ajoutée au lait crée les petits yeux

qui se retrouvent; dans Fintérieur souple
Ila

Meyer vintage gouda
« Fromage de la décennie » lors

derniers Cheese Awards néo- zelandals
de Juliet Harbutt, en 2003, ce gouda
‘millésimé est fait & la main depuis

les années 1980 par les Meyer,

des Néerlandais. Leur recette
traditionnelle inclut de la présure

de veau et du lait de leur troupeau.

e caillé possede un équilibre acide-salé
finement élaboré et une texture humide
trés légerement granuleuse.

comnimT LE DEGUsTER Sur du pain
t avec du sauvignon blanc

o110 i pagms ou vared A 15 il
sur des fruits frais et du miel.

ferment
qui s'adoucit avec l’age En vlellhssnnt,
il ressemble plus & de l'emmental.

CoMMENT LE DEGUSTER Avee des viandes
séchées et des salaisons (jambon) ;
sur les pizzas ou en fondue, Parfait
avec un riesling demi-sec.

\

saveun I est moelleus, caoutchouteus,
a amel, avec

un mq\mnt salé, et parsemé de eristaux
de calcium. A 3 ans d'age, il est comme
nimporte quel boerenkaas hollandais.

CommENT LE DEGUSTER Avee de gros

i de pain au levain ou dans
un sandwich de pain toasté avec
des oignons. Avec un vin rouge léger
ou une biere & fermentation basse...

hge & 7 ros

o b s s

Poids et forme 115 1
Tale 0o .10
it B
Classfcaton 11 y
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Mt eliza red leicester

Chris et Jill Whalley ont commencé a
fabriquer du fromage en 2007. Le callé
du red leicester est fi

Mt hector kapiti

Fondé en 1985, Kapiti Cheese a
beaucoup mﬂul,nce la fabrication du
fromage e . Le mont

et broyé deux fois pour lui PR
texture fermée qui lui est propre. Son
orange vif est obtenu avec de lannatto.

savevk Dense, moelleus et légerement
ux, avec une attaque puissante sur

Tarriere de la langue. Terreux et d'une

saveur intense & proximité de la crodte.

counmriepiousTE Ave de bidres
brunes ou de la biere en fat. Parfait
dans un sandwich avec des mg’nnn!
crus ou du cresson poivré. Parfait dans
un welsh rarebit (toast au fromage,
habituellement du cheddar,

et a la biere).

NOUVELLE-ZELANDE Bay of Plenty

L >
ot otfom 11

Tae

it
Classfcation i1
Producteur . 12 s

hector, avec ses moisissures Geotrichum
et Penicillium candidum et sa forme
de pyramide, est dinspiration frangaise.

saveu A son optimum, il est crayeux au
caur et coulant sous la crodte, avee des
parfums de noisette et de foin. Tl rappelle
légerement les amandes, avec un piquant
net et citronné, et peut devenir trés
caprin et presque trop fait 'l reste trop
longtemps dans son emballage.

COMMENT LE DEGUSTER Jeune, avec
des compotes de fruits, grillé ou étalé
s

Neudorf
richmond red

Créé par Kate Light a la fin des années
1990, cest le premier fromage néo-

zélandais au lait e brebis. Brian Beuke,

son fournisseur de lait, a maintenant
repris la main et continue  le fabriquer.

saveuk Dense et crémeux a 10 mois ;
sa douceur évoque la noisette

et le caramel. A 20 mois, il est dur

et sa saveur est plus intense, mais pas
aussi salée et marquée par le caractére
de la brebis que le pecorino italien.

ConENT LE DEGUSTER Moelleus
avee ume poiro tranchéo ou do I pite
dr coing  dur  répé sur un ristto

accompagné d'un vin blane sec.

LE-ZELANDE v

NowEL

Poids et forme 17
Tale 5. 1161

G oy

Lait O
Glssifcation 5 10k
Producteur =

/ec un pinot noir
ouun pmul. gris.

NOUVELLE ZELANDE 1
Tge 1020
Poids ot forme
Tollo 75 1,1 6. -
Lait
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Te mata irongate

Installé en 2005, Te Mata Cheese
confectionne une gamme de from:

de vache, chévre et brebis a pate molle
ou persillés, Parmi ceux-ci,on trouve
Tirongate, librement inspiré

du pont-lévéque (voir p. 78).

saviUk Avee sa moisissure Penicillium
lanche,l st pls gottew que bien
des bries de Nouvelle-Zélande,

plus doux que les fromages & eotte

Te mata pakipaki

Les étés chauds et secs de la Hawkes
Bay procurent un paturage idéal pour
que les chévres puissent produire le
lait savoureux et aromatique parfait
pour ce fromage de style brie, le mont
, inspiré de la feta, et le sumerlee,
un caillé de chevre frais et citronné.

Le pakipaki a un équilibre

Te mata port ahuriri

Te Mata fabrique trois fromages bleus
avee du lait de vache et de brebis, mais
celu-ci se démarque des autres bleus
« crémeux » de Nouvelle-Zélande parce
qulon n'y ajoute pas de créme ;

il peut ainsi développer

une pleine saveur de bleu.

mtenses. mais pas trop puissantes pour
palais

lavée typigue. I et

riche, souple.

le encore en phase

p¢ légéremant odorant.

COMMENT L DEGUSTER Avee du

croustillant et des tranches de pommes

et de poires ou fondu avec des oignons

frits. Avec du cidre ou du poiré, voire

du calvados. N
NOUVELLE-ZELANDE Hsc 1, %
Fons

1 peut étre coulant,
collant et sauvage lorsquiil est trop fait.

COMMENT LE DEGUSTER Dans des tartes
salées au fromage de chevre

ou avec des biscuits fins et croquants
au gingembre. Avee du sauvignon
blanc ou un whisky léger.

SavsR Sa forte saveur est équilibrée
par une note  alde
et évoguant la noisette. Sa tex

S5t e ssblable o carasoel
‘mou et légerement friable.

COMMENT LE DEGUS TR Avec des fruits
secs comme des dattes ou des figues,
ou avec des vins a dessert bien sucrés,
du xérés ou du porto ; parfait émietté
sur des salades.

Harhex 8y
Hgo 810 somanes
Poids et forme 115 45




Waimat; bert

Fondée en 1995, la Waimata Cheese
Company de Rick et Carol Thorpe
est le plus important fromager
indépendant de Nouvelle-Zélande.
s produisent plus de 300 tonnes par
an de bleus et & pate molle. En dépit
de cela, leur grand camembert est
affiné de maniere traditionnelle

avee de la moisissure et se trouve
étre lun des meilleurs dans ce style.

saviun Tl est doux et laiteux Imsqn'
est jeune. Une fois fait, il peut

soit devenir léger, crémeux et coulant,
soit fort et rustique.

conmeTLE DEGUSTER Dans une baguette

fraiche et croust
avec un vin blane pétillant
ou léger.

NOUVELLE ZELANDE G £ Coe
e

Producear o v

V

ante et, idéalement,

Wi

windsor blue
Fondé au milieu des années 1980
par Bob Berry, Whitestone l'ail
également partie des pre:
Souiiers 3 i renatance S fromage
en Nouvelle-Zélande. Le windsor blue,
son bleu « étendard », reste fidéle

2 la devise de la société : « unique,
comme le pays qui I'a créé ».

savii La eréme ajoutée lui donne

un goiit de beurre persillé. Fruité

et tranchant jeune, il devient dous,
légérement salé et épicé en vieillissant.

COMMENT LE DEGUSTER Sur des biscuits
salés ou une baguette, dans des pates
chaudes ou avec des poires ou du pain
d%épice au dessert. Avec un vin

blanc assez doux.

| WouveLLE-z6LANDE (s, 0
TS

Zany zeus halloumi

La passion de Mike Matsis pour

le fromage est née lorsque sa mére
chypriote lui a appris 4 confectionner
Ihalloumi, comme sa propre mére
Vavait fait avant elle. Fasciné par le
procédé, il décida de devenir fromager
et fabrique aujourd'hui d'authentiques
fromages de style méditerranéens.

savin Cuising, il est délicieusement salé,
légerement couinant sous la dent, comme
une mozzarella plus dense. Les sucres

du lait qui caramélisent a lextérieur

lui donnent la douceur du caramel.

COMMENT LE DEGUSTER Frit ou
au barbecue sur des brochettes pour
qu'il devienne croustillant a I'extérieur
et fondant a lintérieur. Servez-le avee
des vins blanes ou rouges fruité

AANVIAZ-ATTIANON
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CROUTE LAVEE FROMAGE DETABLE
Gl i : A
ossaire e e
(Cela leur donne une crodte orange et paisscuse:
ACIDE LACTIQUE FROMAGE FONDU
s forme I site de Faction bactérienne. CUvE e s v o
lait, Bn T tris mois, lelait
u o sttt
Tes dernibres bacériesctco seront s enzymes. conditionné dans son emballage définitit.
qui poursuivront la maturation. ENSILAGE
Préservation des !«mmgu et des légumes mmmmxmszs
AFFINAGE par tde  labri de I doct <
1. (du lit) Maturation naturele du lait s petiait - une température inférieure
par Faccroissement de son acidité avant ENTIER (LAIT) acelle e la pasteurisation.

de f

(dn fromage) I re

dos bactérics sur le cailé. Puis poursuite
do action des enzymes sur e caillé.

dant

coagulerle lait.

grasses du pour e lai
devache a 16 % pour le laitde rennes, et que celui

%, co qui est bien

ur b cro des Fomages habituelement
docoulesHanch, grvb .

Acid n

est indécelable.

GLOBULES (LAIT)
Forme sous laquelle la graisse est présente
dans le lait. La taille des globules de graisse.

ANNATTO

Ce sont les esters aromatiques de Ia flore
consomnée par les animaux qui donnent arbme.

des pigments naturels contenus par les graines
de Pannatto (Bixa orellana).

FERMENT
En général, il gt d'une combinaison de cultures

LACTATION
Periode de temps qui couvre la saison

de production de lait dune vache, du vélage
jusqu' ce quiele cesse den prodre.

BABEURRE rienneslactiques ennployees pour ntier LACTOSE
L 1 bl spécifique ds
apris o barattage du beurre. it ¢
o présure.
BREVIBACTERIUM LINENS - BACTERIA au moment de la fermentation actique.
LINENS FERMENTATION
Pendant Tafinegs, I graiss, LAIT CRU
b efft,
past
température de Phumidit,des bactéries
CcAILLE enzymes,cequi va avoir un effet surl texture, I MARBRURES Vair VEINAGE,
Tarbme d a
du lait. Cest n base du fromage (voir également MOISISSURE
PETITLAIT, FERMENTATION LACTIQUE Micro-onganismes appartenant au gne
Texter

Coagulation du lait,

CAROTENE
Colorant naturel e Mucor et Penicllium.
e
Jait de I veile. Aujourdhu,cela se fit MORGE
pacla i Fromags dint
CASEINE en général avec un linge, pour obtenir une crodte
momAmE A PA’I'E CUITE orange et poisseuse.

Protéine caractéristique et principale du lait

par Taccroissement de Pacidité ot par Tenzyme
rennine, elle devient le cailc.

COAGULATION

b
e e . pem,lmL o qui rend. o aile

MOULE

FROMAGES BIOLOGIQUES

e salage. I présente typiquement une base
et dos it percés de trous et un sommet ouvert.
té st s

£l

del I

Trai dant lequel
‘au moins une minute 4 73 °C pour détruire



les micro-organismes potentiellement dangereux.  TOURNAGE ‘Friable Tendance d'un fromage  se casser
i o ala fis Pk
PATE e développent harmorieusement. cuelli, commo s pires, es melons

Terme employé en Burope pour désigner
Tintériour d'un fromage.

VEINAGE
Egalement connu sous le nom de marbrures,

etles mangues.

‘Granuleus Texture o Ton détecte & peine

PATE FILEE
& L L Al
1o e ) des s ot dos gramines:
apate fle.
YEUX Herbe verte Saveur herbeuse, fraiche, agréable
PENICILLIUM CANDIDUM Putit trousen forme dyeu g s orment atnete
i ; !
Tormentatin.1.
i
atlebrie comme Temmentaler, o ls sont rondsct & popes
pencace dotrous comme poura exture de crtainsgiteau.
Consiste  ntroduire dessiguilles dans un fromage
el diraion e dbpencn Lactique Goit du it igbrement aigre
dos moisissures bl
D ion du fromage 1 5
PETITLAIT en cide aciquelorsque le it formente
Ton sl t cngule ployés po latexture Métallique La moisissuredes fromages
‘pour former le caillé. On le désigne parfois. et la saveur du fromage persillés peut étre douce et légerement fruitée,
sous o nom dosérum, avec des touche do thym ot dstragon.
i . s 1
PRESURE cela ou.
Elel
nit Moclleus
forme digeste et qui aide ainsi 4 la coagulation. en bouche. comme la créme fraiche ou la créme anglaise.
PROTEOLYSE Acre Une saveur cabl Mou
enzymes, \a chicoréo ou Therb el i,
les acides, o alealis ou I chalur: et fraiche.
Morsure Saveur netie, ranchante, nense
RANCE 1o finale.
. Caa
dans s grusses ort, ot an et o' s e
les consommateurs anglais, o terme évoqe
SAUMURE
2 b e i e i, parfuni

= 4
et empécher les moisissures non souhaitées
de se développer:

par

Piquant Saveur acidulée ou acide qui « contracte -

Tes papilles. O

urit
SERUM comme le cheddar.
Voir PETITLAIT Corps Sensation de poids et de substance
bouch e i
TAUX DE MATIERE GRASSE dans Ia bouche.
sensation souple et rémeuse en bouche. il devient &
g % il itecouiner  caril y a une structure sous-jacente.
a modifie tdetext tle doigt d
o sa - sensation en bouche . Les recettes Terreux Arbime de sol fraichement retourné
i i Elastique
. s éerémé Velouté Fy a
‘malgre tout 66 élabarées pour tirer le meilleur ot sans structure, comme. * fromage fondu.
dulait, ton qui reste

L EYIVSSOTD
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' ADRESSES

Cheltent

Adresses o i
L Sr .
R
des fromages, le site Web de Juliet Harbutt wwwthecheeseyard.com Rippon Cheese Stores
o i et
o s
e e sk

point de départ.

wwwscandikitchen.co.uk
61 Great Ttchfcld Stroet, London WIW TPP

ANGLETERRE Tel. £ +44 (011949 81322172 Tel.: +44 (0120 7580 7161

Barrington's Delicatessen

‘wwwbarringtonsdeli.co.uk ‘The Cotswold Delicatessen Wensleydale Cheese Shop

60 High Street, Bishops Waltham, Hampshi i

148 2 ing N Vool .Cy

Tl 444 (01489 896600 SNH aves, North Yorkshire DLS 3RN
Tel ++44 011608 642843 44 0196867t

The Borough Cheese Company

wawncborvugheheesecompany com

h Market, 8. Lond wwnyellowsiedge com
SELTL 6 Crown Road, Twickenham TW1 SEE

Brindisa Warchouse (Whalesale)
wunebrindisa.com

9B Weir Road, London SW12 OLT
TeL: +44 (020 8772 1600

The Cheeschoard.
1 Commercial Street, Harrogate, North Yorkshire

HG11UB
Tel 444 (011423 508837

‘The Cheese Gig.
wwnethecheesegig.com

Tl 444 (0)1460 234581

e service de commande ne livre que les adresses
au Royaume-Uni

Cheese at Leadenhall
swwwcheesetleadenhall co.uk
London EC3V 1LR

29 & 31 Waleot Street, Bath, Somerset BA1 5BN
Tel.: 44 (011225 483407

Harrods

wueharrods.com
§7-135 Brompton Road, London SW1X 7XL
+4(0207730 1234

KiiseSwiss
wwskaseswiss couk

A Borough Market, 8 Southviark Street, London
SELITL

M Christian
wowwemrehristians co.uk

o
Tel + 444 (0120 7929 1697

Cheese Please
swwcheesepleaseonline co.uk

46 High Street, Lewes, East Sussex, BNT 20D
Tel £ +44 (01273 481048

The Cheese Shop
swwvechestercheeseshop,

116 Northgate Street, EveserCHL T
Tel: 444 (01244 346240

Tl 444 (011522 511003

The Cheeseworks
wwvethecheeseworks o uk

Tel : +44 (0120 8995 4145

Neal's Yard Dx
wwwnealsyarddairy.o.uk
1

Tel - +44 (0120 8891 2003

PAYS DE GALLES
Blas ar
Tileutilon

yr Orsaf, Llanewst, Cymru LL26 0BT
i iohiorie

lois Deli
231 Cathedral Road, Cardif], Gwent
CF119PP

Tol.: +44 (0) 2920 235489

M..dnm-l’tmn-g!

wwmadameior

2125 Catle Aredes i CF10 150
Tol.: +44 (0) 2920 644

Tel.: +44 (0) 1349 882540

Tel: 444 (0120 7240 5700

Paston & Whitfield
wwwpaxtonandwhitfeld.couk
Commande  +44 (0/1608 630860

1.John Street, Bath, Somerset BA1 201
Tel :+44 (011225 466403

93 Jermyn Street, Landon SW1Y 6JE
Tel: +44 (0120 7930 0259

13 Wood Street, Stratford-upon-Avon,
Warwickshire CV37 6IF

Tel: +44 (011789 415544

fan J Mel
wwneijmellischeesemongercom

30 Victoria Street, Edinburgh EN1 20W
Tel. ¢ +44.0) 1912 266215

492 Great Western Road, Glasgow G12 8E
Tel.: 44 (0) 1413398998

MecDonalds Cheese Shop
Balmoral Road Westfield, Rattray, Blairgowric
PHI0THY

TEL: 444 (0) 1250 872493



‘The Scottish Deli
wewwsscottish-delicn ok

Unit 2,8 Wst Moulin Rood, Pilochry,

NOUVELLEZELANDE
Canterbury Cheesemongers

Perthshire PH16 5AD
Tel.+ +44.(0) 1796 473322

Valvona & Crolla
wwwyalvanacrolla.co.uk
19 Elm Row, Edinburgh
17 7AA

Tel: +44.0) 131 556 6066

IRLANDE DU D

581 Lisburn m,.u Belt 19753
Tel. +44 (0) 2500 66:

REPUBLIQUE DIRLANDE
Matthews Cheese Cell

17 Upper Baggot Street, Dublin
Tol.£ 4353 (011 6685275

44 Salisbury St, Christchurch,

‘anterbury
Tel.£ 464 (013379 0075

conz
54 Korepo Road, RD1, Upper Moutere,
Tasman 7173

TEL:+641(0)3 540 3034

Dixon Street Deli
wwwwedisonstreetdeli oz

45 Dixon Street, Te Aro, Wellington
Tel.+ #6410 4 384 2496

wwwevansdalecheese.conz
1RD Waikousiti,
Tl £ 464(0)3.465 8101

Gibbston Valley Wines & Cheese

RDL

11 South Anne Street, Dublin
T6l. 4353 (011 679 3143

14-16 Church Strect, Galway
Tel.+ 4353 (091 564 829

Ardkeen Quality Food Store,
D | Waterford
T6l £ 4353 (0151 874 620

AUSTRALIE
Maleny Cheese & The Cheese
Stop Café and Shop
wwmalenycheese.com au
1Cliford St, Maleny, QLD 4552
Tel 461 (0)7 5494 2207

illage, Paddington, Brisbane
el +61(0) 7 3876.6222

imon Johnson
55 Queen Street, Woallahra,

02
Tl 461 (012 8244 8255
12-14 Saint David Streat, Fitzroy,
Melbourne VIC 3065

Tel. £ 461 (013 9644 3630

‘The Smelly Cheese Shop
ewwwsmellycheese.com au

Queenstown, Otago.
Tol.: 464 (0)3 441 1388

ITALIE
La Baita del
wwwlabaitadellormaggioit
Foppa 5, Milan 20144
Tel.+ 439 (0)2 481 7892

Casa del Parmigiano
wowwfamigliagastaldelloit
5, 36065 Marosica, Vicenza

Calle Argensola, 27, 28004 Madid
Tl +34(0)91 308 0221

BELGIQUE
Kaasaffinurs Michel Van Tricht & Zoon

De Kaaskammer
Runstraat 7, Jordaan, 1016, Amsterdam
Tol.0 431 (0) 20 623 3483

FINLANDE
Juusto Kauppa Tuula Paalanen
wwjuustokauppa,

‘Wanha Kauppaballi 73-74, 00130 Helsinki
Tel+ 4358 (019 627323

ETATSUNIS
Murray's Cheese Shop
wwwmurrayscheese.com

254 Bloccker St. New York, NY 10014
Tel.: +1212 2433289

43rd St. & Lexington, New York, NY 10017
Tel.: +1212922.1540

St James Cheese Company
wwnestiamescheese.con
5004 Streer, New Orleans, LA 70118

Tel ++39 014 247 5071

FRANCE
Androuét

ot com
184, rue Mouffetard, 75005 Paris
Tol.++33.(0)145 87 85 05

31, rue de Verneuil, 75007 Paris
TeL:+33.(0)14261 9755

24:26, place de ln Madeleine, Paris
Tel.+ 433 (0)170 39 38,00

Fromagerie Barthélimy (Sté)
51, rue de Grenelle, 75007 Paris

Tel:433(0)14222
+33(0) 14548 3675

Shop 44 Mark
‘Gouger Street, Adelaide
Phane: +61(0) 8 8231 5967

62,rue de Stvres, 75007 Paris
Tel++33.(0) 14734 33.45

Tél.: 41504 899 4797

JAPON

Fermier
iy

F Atago AS Bmumg,x 5.3, Atago, Minato-ku,
mW 1050002

ISRAEL
R Beoki Chise Gilled

hiyorair SN Hasharon
ol : 49723 547 2382

L sassauay
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Barely buzzed 272 Bourrée 275 Cheddar curds 314
Barkham blue 172
i 338
Bra DOP 107 Peli pabo 213
A B-mdu:mmhvsu Bra duro 107 ‘Schichtkse 237
Bra tenero 107 To mata summerlee 40
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Vicus chim Dome de Vezelay 55
Choix des vins 25 Dorset 281 Mozsarella, Provolone
voir aussides froms Dorset blue vinay 178 Brynia 167 Fromages i pite molle et crodte
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2
Grgére surchoix 265
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e 236

i & du méme style
Havart (Havarthi) 17,245
Qliermanni 253

nmum pyengana 329

ette laonnaise 35
Bouetede Pples 100
Dauphin 54
Fortde béthune 101

Kapiti

unkw vmuze Teyden 337
DOC 256

Koavst 260

Kebbuck 209

Kefalotyri DOC 257 28
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nik 259
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Graysan ke Majorero DOP 158 339
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Murazzano DO 123 da e ine stump crottin 309 Oxlshicd 1
Murcia al vino DOP 139 Dry jack 18, 286, 287 Pithiviers 77 Radti s 21
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Pasiego de las garmillas 159 P’y Racotin 79
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Pechegos 73
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Ogloshield 187
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125
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Primo sale 126, 12

jeotia affumicata 114, 135

(Pecrino di pienza) 127
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Kasori DOC 256
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Pecorino di pienza 127
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Provolone del monaco (liste
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transitoire DOP) 144

DOP 132
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Olive cndi 70

Olivet au foin 70
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Olmutzer quaege 296
Oltermanni 2

Ot o (Pin reyesoiginal

Pecorino toscano DOP 125

Sardo 321
Pedrsalejack hesso 200
Pelardon AOC 7
Pélardon d Al 8

132
Puant de Lille (Vieux.lille) 99
Pusteria 1

Pustertaler (Pusteria) 144
Puzzone 115

Puzzone di moena 132

Pladon des Covenns 73
Peli pabo 21
Feha b M.m de corrales 160
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Ossauiraty AOC 70 Perroche 18¢
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Ossolano 124 persian fetta) 334 Quattrofacee (Ragusano DOP) Turkeez 265
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Saini-dornin 84
St eadburgha 194
St endallo

Stichelton 197
Siilon PDO 20,21, 192193

Stnking hxx]mp o108
Stony may

Tomme de chévre 244
de chévre des Charentes.
i
Tomme fleurette 244
Tomme aux herbes 94
Tomme do Savoie 91,94

Saint-christophe 84
Sainie-maure-de-touraine AOC
26,9293

(Gorgonzola DOP) 20,21,
oL 138

Stracc

Strachitunt 141

Tumalo tomme 303
Tommettes
Ashed tometie 272
Tommette de brebis dos Alpes 94
Bauges

Straelecki blue 333

Suisse 234, 237, 240245

%
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Caarejal 151
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Sakura 525
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Auteur, consultante, professeur d'université,
Juliet Harbutt, I'une des spécialistes
omagéres mondialement connue, a créé

sa célébre boutique de vins et de fromages

4 peine débarquée en Angleterre
de sa Nouvelle-Z&lande natale.

Ses connaissances et sa passion

lui ont permis d'entrer dans la Guilde

des fromagers, la Confrérie de Saint-Uguzon
et la Confrérie des chevaliers
du Taste-Fromage en France. En Angleterre,
Juliet Harbutt a créé diverses manifestations
autour du fromage qui lui ont valu plusieurs
distinctions honorifiques.




CEDEZ A VOTRE AMOUR DES FROMAGES
AVEC CE SUPERBE GUIDE i
RICHEMENT ILLUSTRE ET DOCUMENTE.

Découvrez 750 variétés de fromages,
leurs producteurs et les secrets de leur goQt unique.
Laissez-vous tenter par de fr électionné
par des maitres-affineurs orlglnalras du terroir d’origine.

Et surtout, apprenez 3 subllmer leurs saveurs particuliéres
en les accompagnant de vins appropriés,
de pains spéci de fruits délici

ISBN : 978-2-7459-4590-7

9782745945907
www.editionsmilan.com
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