LES FROMAGES
PAR TYPE DE PÂTE
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PMCL
Livarot
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Vache
Normandie
450 g
7 € p.
1975
Cidre, Vin rouge, blanc moelleux
4 formats: Normal, Trois-quarts livarot, Petit livarot, Quart livarot. Entouré de 3 à 5 lanières (laîches) en roseau ou papier, d’où son surnom de colonel.


Pont l’Evêque
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Vache
Normandie
400 g
5 € p.
1972
Cidre

Vin rouge
Formes : classique, petit, demi, grand

Nom donné par le village où se tenait le marché sur lequel il était vendu. 


Maroilles
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Vache
Nord
720 g
12 € kg
1955
Bière 

Cidre

Vin rouge
Format : classique (720g), sorbet (540g), mignon (360g), quart (180g)

Nom donné par l’antique village de Maroilles


Munster
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Vache
Alsace
800 g
13 € kg
1969
Vin blanc

(Gewurz.)

Vin rouge
Lorraine : Munster Géromé

Format : petit modèle (120g) et grand modèle (jusqu’à 1,5 kg)


Mont d’Or,

Vacherin du Haut Doubs
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Vache
Franche Comté
700 g
10 € kg
1981
Vin blanc

Vin rouge

Champagne
En raison de sa texture crémeuse, il se sert à la cuillère. Il est cerclé d’une sangle d’épicéa et conditionné dans une boite en bois d’épicéa.


Epoisses
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Vache
Bourgogne

Champagne
300 g
18 € kg
1991
Vin blanc sec moelleux

Vin rouge
Frotté à la main avec de l’eau enrichie au marc de Bourgogne. 2ème prix au concours du meilleur fromage d’Europe (1814)


Langres
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Vache
Champagne
180 g
2,5 € p
1991
Vin rouge

Marc
Format : petit modèle (180 g) grand modèle (800 g)

Fontaine sur le dessus du fromage servant à y déposer du marc de Champagne.

Pâte
Appellation
Photo
Lait
Région
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Prix
AOC
Vins
Divers

PMCF
Camembert de Normandie
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Vache
Normandie
250 g
2,5 € p.
1983
Cidre

Vin rouge

Champagne
Avec le pain et le vin, c’est l’emblème gastronomique de la France depuis que Marie Harel l’a mis au monde fin XVIIIème


Neufchâtel
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Vache
Normandie
100 à 600 g
8 € kg
1969
Cidre

Vin rouge
Pendant la guerre de 100 ans, les jeunes filles offraient aux soldats anglais des fromages en forme de cœur pour témoigner leur amour


Brie de Meaux
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Vache
Ile de France
2,5 kg
15 € kg
1980
Vin rouge
Sacré roi des fromages et fromage des rois : 1er prix au concours du meilleur fromage d’Europe (1814)

Plus grand et moins épais que le Brie de Melun


Brie de Melun
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Vache
Ile de France
1,5 kg
12 € kg
1980
Vin rouge
A l’origine des bouchées à la reine

Plus petit et plus épais que le Brie de Meaux

Croûte plus foncée que le brie de Meaux


Chaource
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Vache
Champagne

Bourgogne
250 ou 450 g
3 à 5 € p
1970
Vin blanc

Vin rosé

Vin rouge
Classé dans la famille des doubles crèmes (plus de 50 % de matière grasse)

Pâte
Appellation
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PPC
Comté
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Vache
Franche Comté
40 kg
13 € kg
1952
Vin blanc, rosé, rouge, jaune, paille
Le Comté est produit dans des fruitières du Jura

Il est parfois appelé « Gruyère de Comté »


Beaufort
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Vache
Rhône Alpes

(Savoie)
50 kg
13 € kg
1968
Vin blanc

Vin rouge

Vin jaune
3 versions : Beaufort, Beaufort d’été d’alpage (fabriqué en chalet), Beaufort d’Hiver

AOC : Plaque de caséine bleu sur le talon


Abondance
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Vache
Rhône Alpes (Haute Savoie)
10 kg
9 € kg
1990
Vin rouge, blanc sec
Il tire son nom de la race bovine d’Abondance

AOC : Plaque de caséine bleue sur le talon carré pour l’artisanal et ovale pour le fermier

Pâte
Appellation
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PPNC
Cantal
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Vache
Auvergne
40 kg
10 € kg
1956
Vin rouge léger
Versions : jeune (affinage 1 à 4 mois), entre deux (4 à 6 mois), vieux (plus de 6 mois)

AOC : Etiquette en aluminium


Salers
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Vache
Auvergne
40 kg
11 € kg
1961
Vin rouge, blanc sec
AOC : plaque d’aluminium rouge

Label Haute Montagne : fabriqué dans les burons (fermes de montagne)


St Nectaire
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Vache
Auvergne
1,6 kg
12 € kg
1955
Vin rouge
AOC : pastille de caséine verte, rectangulaire pour le laitier, ovale pour le fermier


Laguiole
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Vache
Midi-Pyrénées

Auvergne
45 kg
12 € kg
1961
Vin rouge léger
AOC : Taureau et mot Laguiole imprimé sur la croûte et plaque d’identification en aluminium


Ossau-Iraty
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Brebis
Midi-Pyrénées

Aquitaine
4 kg
15 € kg
1980
Vin blanc

Vin rouge
Nom donné par le regroupement de 2 fromages : Ossau du Béarn et Iraty du Pays Basque

Fromages marqués aux initiales de leurs producteurs


Reblochon
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Vache
Rhône Alpes

(Savoie)
450 g
12 € kg
1958
Vin blanc

Vin rouge léger
Nom dérivé du verbe reblocher : traire une seconde fois, fromage issu du lait de la seconde traite.

Fromage fermier : étiquette de caséine verte


Morbier
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Vache
Franche Comté
7 kg
10 € kg
2000
Vin blanc, rouge léger, Vin jaune
Fromage à raie noire : caillé du matin recouvert de cendre pour le conserver, puis caillé du soir.

Pâte
Appellation
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Lait
Région
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Chèvre
Rocamadour
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Chèvre
Midi-Pyrénnées

Aquitaine
35 g
1,5 € p.
1996
Vin blanc sec, rouge charnu
Cabécou de Rocamadour signifie en occitan « petit fromage de chèvre ». Depuis 1996, seule la dénomination Rocamadour est acceptée


Chabichou du Poitou
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Chèvre
Centre, Haut Poitou
150 g
3,5 € p
1990
Vin blanc, rouge léger, champagne
Le mot Chabi, abréviation de chabichou, serait une déformation de Chebli, qui signifie chèvre en arabe

Sacré meilleur fromage de chèvre par Rabelais


Crottin de Chavignol, Chavignol
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Chèvre
Centre

(Berry)
80 g
3 € p
1976
Vin blanc (Sancerre)

Vin rouge
C’est le petit prince des chèvres de la région centre.

Chavignol est un hameau de la commune de Sancerre.


Pouligny St Pierre
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Chèvre
Centre

(Berry)
250 g
10 € p.
1972
Vin Blanc
Etiquette verte pour le fermier et rouge pour le laitier.


Ste Maure de Touraine
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Chèvre
Centre

(Touraine)
250 g
6 € p.
1990
Vin rouge léger, blanc sec
L’AOC impose l’introduction d’une paille de seigle qui sert à maintenir le fromage


Selles sur Cher
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Chèvre
Centre

(Berry)
150 g
4 € p.
1975
Vin blanc

Vin rouge léger
La ville Selles-sur-cher donne son nom au fromage

C’est la croûte qui donne au fromage son caractère particulier.


Brocciu, 

Brocciu Corse, Broccio
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Chèvre

Brebis
Corse
250g, 500g, 1kg, 3kg
20 € kg
1983
Vin rosé, marc de Corse
Fabriqué à partir du petit lait (lactosérum)

Le produit obtenu est alors placé dans des moules tronconiques (corbeilles de jonc : « canestres »)


Valencay
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Chèvre
Centre, Touraine
250 g
5 € p.
1998
Vin blanc (Valençay)
A l’origine le Valançay avait la forme d’une pyramide parfaite et pointue. Napoléon, de retour d’Egypte, le coupa d’un coup d’épée.


Chevrotin
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Chèvre
Rhône Alpes

(Haute Savoie)
250 g
5 € p.
2002
Vin blanc de Savoie
Dans la région des Aravis, les affineurs collectent le Chevrotin dans les fermes et poursuivent l'affinage dans les mêmes caves que le Reblochon fermier


Pélardon,

Pélardon des Cévennes
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Chèvre
Languedoc Roussillon

(Cévennes)
80 g
4 € p.
2000
Vin blanc

Vin rouge
Son nom vient du patois cévenol.

Il fut appelé Péraldou, Paraldon, Pélardou, Péraudou avant d’être nommé Pélardon


Picodon de l’Ardèche, 

De la Drome
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Chèvre
Rhône Alpes

(Drôme et Ardèche)
100 g
2 € p.
1983
Vin blanc, rouge léger, VDN
Nom d'origine occitane, qui signifie "piquer". Autrefois, les paysans conservaient ce fromage qui au fil du temps devenait piquant d'ou son nom.
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PP
Bleu d’Auvergne
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Vache
Auvergne
2,5 kg
10 € kg
1975
Vin rouge, VDN, blanc moelleux
Un paysan eut l’idée d’ensemencer son fromage blanc de moisissure bleue développée sur du pain de seigle.


Bleu des Causses
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Vache
Midi-Pyrénées (Rouergue)
2,5 kg
12 € kg
1953
Vin rouge, VDN, blanc moelleux
C’est le Roquefort de vache


Fourme d’Ambert

(bleu)
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Vache
Auvergne
2,5 kg
8 € kg
1972
Vin rosé, VDN, blanc moelleux
Le mot Fourme vient du latin Forma qui sera à l’origine du mot fromage.

Bleu le plus doux d’Auvergne


Fourme de Montbrison (orange)
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Vache
Auvergne
2,5 kg
12 € kg
2002
Vin rosé, VDN, blanc moelleux
Elle porte le nom de la localité où elle est fabriquée et est régie depuis 2002 sous une AOC différente de la Fourme d’Ambert


Roquefort
[image: image38.png]



Brebis
Midi-Pyrénées (Rouergue)
2,5 kg
15 € kg
1921
Vin rouge, VDN, blanc moelleux
Les célèbres fleurines, où passe l’air humide qui circule dans ses caves naturelles si célèbres, confèrent à ce fromage bouquet et texture unique


Bleu de Gex, 

du haut-Jura, 

de Septmoncel
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Vache
Franche Comté
7,5 kg
18 € kg
1935
Vin rouge, VDN, blanc moelleux
A l’origine il existait 2 fromages : Bleu de Gex et Bleu de Septmoncel réunis sous l’appellation AOC Bleu du Haut-Jura, les 3 appellations sont autorisées


Bleu de Sassenage, 

du Vercors
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Vache
Rhône Alpes (Vercors)
5 kg
11 € kg
1998
Vin rouge, VDN, blanc moelleux
Nom provenant du baron Albert de Sassenage

En apéritif, on l’accompagne de Clairette de Die

Frais
Petit Suisse, Faisselle, Carré ½ sel, AOC à Pâte molle et fromage de chèvre (époisses, chaource…)



Fondu
(Pas d’AOC) Vache qui rit, Crème de Roquefort, Apéricubes



Mélanie Bidoux

Les fromages
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