1 décembre 2025

LE CHEVRE
FRALS

+++

Calendrier de 'Avent

ORICGINE

# Famille : Fromage frais de
chévre
# Lait : Lait cru de chévre

# Origine : Marlioz (production
fermiere locale par la Chévrerie
La Forét)
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CAPACTERISTIQUES

» Affinage: 0 a7 jours
(fromage frais)

e Croute : pas de croute,
surface blanche et lisse

e Pate: blanche, tres souple
et créemeuse

e GoUt : doux, frais,
legerement lactique, sans
acidite excessive

e Texture : fondante,
onctueuse, tres fraiche

DEGUSTATION ET ACCORD

e Pain: pain de campagne, pain aux céreales,

ou tartines grillées

e Accompagnements : miel, herbes fraiches
(ciboulette, thym), huile d'olive, légumes

croquants

e Boisson :vin blanc léger (Savoie, Loire),
infusion citronnée ou jus de pomme fermier

» ldéal sur toast, en salades, dans un sandwich,
en tartinable, ou dans des préparations
froides (tartes fines, dips, wraps)

Alain @M Michel

ARTISAN FROMAGER
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Le lait des chéevres alpines
chamoiséers, grice a leur
alimentation herbagére

variée, donne un fromage frais
particuliérement parfumé et
crémeux, souvent recherché
par les anateurs de chéevre
fermier.



2 decembre 2025 Calendrier de U'Avent

ORICGINE

# Famille : Fromage a pate
I]_lE lP'E-l]-l]—l]- molle et a triple creme
# Lait : Lait de vache pasteurisé
# Origine : Normandie (village
PRILIAT SAVARIN [ESE St
actuelle en Ile-de-France et

Bourgogne-Franche-Comté (IGP
depuis 2017)
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CAPACTERISTIQUES

* Affinage:entre1et 6
semaines

e Texture : ultra-cremeuse,
fondante, presque beurrée ;
devient plus onctueuse et
legerement coulante avec
laffinage

e Gout : tres doux jeune
(creme fraiche, lait), puis
plus aromatique : beurre,
noisette, champignon blanc

e Intensite:
KXYk (jeune)
kKo (affing)

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

» Pain : baguette tradition, pain brioché ou
pain aux graines
» Accompagnements : confit d'oignon, poire
pochée, miel léger
e Boisson : champagne brut, cremant de N\
Bourgogne, chardonnay peu boisé
» |déal servi a température ambiante (20-30
minutes hors du frigo) : il devient presque
mousseux et réevele toute sa richesse.

'

Il doit son nom auw
célebre gastronome
Brillat-favarin, auteur
. . de La Physiclogie du
Alain GWMichel coed, i celebosi tes

ARTISAN FROMAGER plaisivs de la table.
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ORICGINE

l]-A lDlDl] l]J'E #®Famille : Fromage a pate
pressée cuite

# Lait : Lait thermisé de

brebis
# Origine : Roquefort-sur-

Soulzon (fromagerie Verniéres,

spécialiste du Roquefort AOP)
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CAPACTERISTIQUES

e Affinage : minimum 3
semaines jusqua 6 mois et
plus

e Croute : fine, lisse et séche,
jaune-orangeé a brun clair,
recouverte d'un léger duvet
blanc

e Pate :ivoire, ferme, dense,
reguliere, sans trous

e Gout: doux, subtil, ardbmes
délicats et typés de lait de
brebis

e Texture : ferme mais
fondante

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

* Pain: pain de campagne ou aux noix
» Accompagnements : fruits secs, miel,
confiture de figues
* Boisson :vin blanc sec du Sud-Ouest ou
vin rouge leger M\
o Laisser tempérer 20-30 minutes avant
dégustation pour apprecier pleinement
son fondant et ses aromes subtils.

* En sandwich ou rapee dans un gratin Bien que son nom évoque une
forme simple de *brigque”, ce
fromage est fabrique par la

fromagerie Verniéres,
. n . spécialiste dv Roquefort, qui
AI ailn ‘é-‘ M |Che| appligue un savoir-faive
- artisanal a ses piters presséers
cuiters.

'

ARTISAN FROMAGER
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ORICGINE
LE JAINT-
MARCELLIN motie  croute fouris -

# Lait : Lait cru de vache

FEDMIER IGP  [Piiiote

Marcellin)
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CAPACTERISTIQUES

Affinage : minimum 7 jours

jusgua 4 semaines et plus

e Croute : fine, veloutée,
legerement jaune-beige

e Pate :ivoire, souple et
cremeuse

e Gout: doux et lactique
jeune, devient plus
aromatique et legerement
relevé en affinage

e Texture: fondante et

crémeuse, plus souple avec

lage

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

e Pain: baguette tradition ou pain de
campagne
e Accompagnements : miel, noix, fruits secs
e Boisson :vin blanc léger (Roussette,
Chardonnay), rosé frais ou biéere douce M\
» Délicieux a température ambiante ou juste
réti au four avec une compotée d'oignons

'

Le faint-Marcellin était
traditionnellement
fabriqué a la ferme et
. n . ll:ralnﬂpm.rlté dans d](glll .
/% petits panters, ce quo lur
AI aln MY M ICheI a valu sa pogularité dés
ARTISAN FROMAGER le Moyen Age dans Ta
région du Dauphiné.



5 déecembre 2025 Calendrier de U'Avent

ORICGINE

l]_& -I]-GM]'E # Famille : Fromage a pate

pressée non cuite

# Lait : Lait cru de vache

DES PAUGES ACOP Emurns
Bauges, Savoie (AOP Tome
des Bauges)

R IR IR IR IR IR IR AR

CAPACTERISTIQUES

» Affinage : 4 a 12 semaines
selon la taille et le gout
desire

e Croute : naturelle, fine a
legerement fleurie, beige a
brun clair

e Pate :ivoire a jaune pale,
ferme et souple, texture
reguliere

e Gout: doux et cremeux

jeune, aromes plus typés et

fruités en affinage

Texture : ferme mais souple,

fond léegérement en bouche

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

* Pain: pain de campagne ou aux céeréales
 Accompagnements : noix, miel, compote

de pommes ou poires
» Boisson :vin blanc de Savoie (Apremont,

Chignin) ou vin rouge léger N\
e Se savoure seule, en raclette

‘montagnarde’, en gratin, en planche ou

fondue au four appelée “Matouille”

'

fon nom g’ écrit ‘Tome” et non
‘Tomme” : une particulariteé
bistorique liée a sa zone de
production traditionnelle dlaln%lllllejf
. . Raugers. Tout conme “La Matouille”,
AI aln @ M ICheI mmegmpiecﬁalliilté savoyarde rustique
~ servie avec du pain ou des ponmes

ARTISAN FROMAGER
de terre.
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ORICGINE

LE BEAUFORT AOP [Poai
ait : Lait cru de vache
CHALET D’ALPACE [ES-Ei o

du Beaufortain, Tarentaise
et Maurienne)

AR IR IR IR SRR

CAPACTERISTIQUES

e Affinage : 12 mois dans les
caves de Beaufort

e Croute: lisse, legerement
cirée, brun orange

e Pate: jaune pale, ferme et
souple, texture reguliére

e Gout:ardmes plus riches et
corseés que le Beaufort
classique, notes fruitees et
florales typiques des
alpages

e Texture:ferme mais
fondante en bouche

+++

DEGUSTATION ET ACCORD

* Pain: pain de campagne ou aux noix
» Accompagnements : pommes, noix,
charcuterie de montagne
» Boisson :vin blanc de Savoie (Apremont,
Roussette), vin rouge léger N\
e Excellent pour fondues, gratins,
tartiflettes, ou rapé sur pates et légumes

'

Le Reaufort Chalet d’Alpage est
fabriqué uniguement pendant I'été
dans les alpages, a plus de 1500m,
i]a:'h(ecll!]e lait CI]eI{l]vadh‘fllﬂ nourries a

. : ‘bherbe et aux flcurs de montagme,
AI aln :@ M ICheI ce qui lui confére son goit unigue et
plus aromatique que le Peaufort de

ARTISAN FROMAGER .
vallée.
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ORICINE
PUR BREDRLS R e
a_| . Lalt pasteurise ae
A'” l]:lENl]J«lD'E« Igeobrlig;:jine : Sud-Ouest de

la France

AR IR IR IR SRR

CAPACTERISTIQUES

e Affinage : 4 a 8 semaines

e Croute: fine, parfois
legerement fleurie,
recouverte de graines de
fenugrec

e Pate :ivoire a jaune pale,
ferme et reguliére

e Gout: doux et lactique avec
une note legerement epicee
et aromatique apportee par
le fenugrec

e Texture:ferme mais
fondante en bouche

+ 4+ 4+
DEGUSTATION ET ACCORD
* Pain: pain de campagne ou aux noix
* Accompagnements : noix, miel, fruits secs
e Boisson : vin blanc sec du Sud-Ouest ou vin
rouge leger (Gamay, Pinot Noir), bieres
blondes ou ambrées légérement maltées M\ o
e Délicieux a deguster seul, en cubes a
lapéritif, dans une salade gourmande ou sur
un plateau pour apporter une touche
originale mais peut aussi étre rapé ou fondu
sur des plats pour un leger parfum épicé Le fenugrec, en plus de
parfumer le fromage,
favorise une pite plus
. n . lﬁmncllalnl;te et a @mmlzskemflﬁme
AI aln 4‘3} M ICheI d]i’wlfi’l‘:n'lgm(eec‘:em:ﬁ:rmalrelﬁm des

ARTISAN FROMAGER oa.!uil'lr(EJ I“TCDIITI@Q"EJ i
traditionnels de la région.



