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Saveur douce ou
puissante selon
l’affinage

FOURME D'AMBERT
Tendresse, douceur
et subtilité

Onctueux avec Corsé
un petit golt
de noisette



, épicé, fleuri Souplesse et 48
puissance
de l’aréme



- | sortez 1€

W REFRIGERATEUR AU MBINS 20 MiN
JVANT DE LE DEGUSTER.

Le Cantal avec ouU sans sa croOte, selon VOS goQts | Sa
texture unique est tres étonnante. Tout drabord ferme, elle
devient immédiatement fondante dans 1a bouche-. son goGt
lactique (Cantal Jeune) genrichit pour devenir intense et

persistant (Cantal Entre Deux OU cantal Vieux).

Le Saint-Nectaire, en retirant 1a crodte, offre une palette
extrémement variée d’un golt fres doux (Saint—Nectaire
Laitier) ou pius riche lSaint—Nectaire Fermier), développe
par une texture tres souple qui enrobe 1€ palais de ses
caveurs 1ssues des prairies fleuries d’Auvergne.

La Fourme d’Ambert dans sa robe couleur granit, 3 couper
en rondelles, est le plus doux des pleus : un golt subtil
tout en délicatesse qui laisse transparaltre des notes

parfumées.

Le Bleu d’Auvergne : quel délice que cette texture
onctueuse qui tapisse 1e palais, alliée a la puissance

de ses aromes !

Le Salers exhale toutes 1es odeurs des estives : i1 offre
un golt singulier, corse, gpice et fruité, avec Uné 1large
palette d’aromes.



: t | ME“[
4 ENT-AVBIR LA
AReEu FRGMAG&:I]EN SAUTRE. \BUS DEVEL
PRHMBULEAU‘FTET\EN QUE L'UN-NE %Mmm_ ”
Fakc?wm %‘AUTRES SAVEURS EN L
DE

Avec un Cantal, un Salers ou une pate persillée —
Bleu d’Auvergne oy Fourme d’Ambert, étonnez-vous... et
goltez 1’alliance avec un blanc moelleux (Coteaux-
du-layon oy jurancon). Tres Séduisant.

Avec un Saint-Nectaire, le rouge sera 3 son aise : un
rouge aux tanins Souples (Gamay, pPingt noir), léger
pour aller avec yn Laitier, plus Charpenté pour un
Fermier,

’
JOUEZ LA CARTE DE LAUVERGNE ¢
Les vins cote d’Auvergne viennent d’obtenir leyrs
lettres de noblesse en accédant 3 1I’A0cC. Avez-vous
déja teste d’associer les tempéraments Volcaniques
des vins et fromages AOP ge notre région ?

Marigz—les sans complexe avec dautres produits ‘ Pommes, noj,
myrtilles, frambojses, Miel, chutney de

* a consommer avec modération



P;‘::;\P: de St-Nec\a“e
' . 4 muffins ang\a\s
.8 oeufs
. sel, poivre
.1 cuill. aso p

redeV!
\a:l\::a s brin! sde

c\bou\ette

benedicte

au

Préparation : Préchauffez le four
a 180°C. Coupez le St-Nectaire en
fines tranches. Coupez les muffins
en deux et déposez une tranche fine
de St-Nectaire sur chaque moitié de
muffin ; mettez-les au four pour

5 minutes, jusqu’a ce que le fromage
soit fondu. Faites pocher les

oeufs 3 a 4 minutes dans de 1’eau
vinaigrée frémissante. Sur chaque
demi-muffin avec le St-Nectaire
fondu, déposez un oeuf poché et
parsemez de ciboulette ciselée.
Servez chaud.



fondu

. e
= minutes o Cantal, !-;nfournez pour
doré et 1e fromage fondu

DEGUSTER LE CANTAL

Selon son affinage, il procure des sensations
différentes. Une saveur douce, fraiche et lactée
se cache sous la fine crolite grise blanche d’un
Cantal Jeune apres 30 a 60 jours d’affinage.

De 90 a 210 jours, il prend le nom d’Entre Deux
avec une robe dorée au golt plus épanoui.
Aprés 240 jours, on parle de Cantal Vieux au
golt de terroir, aux notes puissantes, épicées
et intenses.




SUR LE POUCE

o

Ingrédients .



Préparation . coupez €3
tranches de jambon en deux dans
la 1ongueur afin d’obtenir une

un pic. Faites 12 méme chose avec
la chiffonnade de magret.




Madeleines

. BLEU D'AUVERGNE

Préparation : Préchauffez votre four a 268° C.
Mélangez délicatement la farine, la levure, les oeufs,
1’huile. Ajoutez le fromage émiétté. Poivrez mais ne
salez pas car le fromage 1l’est déja.

Beurrez des moules a madeleines et remplissez-1les
aux 3/4. Enfournez pour 8 minutes.

Les madeleines doivent rester claires.
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-+ FOURME D AMBERT

ur a 1808°C.
es de pate

o préchauffez yotre fO
un petit bol, détaillez 8 disqu
ne feuille de papier
yrez d’une autre feuille

feuinetée.
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sulfurisé puis 1es disques- Recou
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yoire méme

DESUSTER LA FOURME D'AMBERT

La Fourme

L d’Amb

L2 rours ert se co

cepen':l(:;attq‘re ambiante. Elsloemg‘e'
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legumes des
alson
Garottes, concomp,
fleur, radis, el
ol celen branche
150 gde Bleu dAuvergne
00 g de fromage blanc

1 00g de cra
* 2 oignons frame Blen¢ Rh e
* sel, poivre

DEGUSTER LE BLEU D'AUVERGNE

Si vous percevez une amertume
persistante en dégustant votre Bleu
d’Auvergne, emballez-le dans un papier
aluminium et laissez-le encore mdrir

une semaine dans le bac du réfrigérateur.




Soupe

de courge et de panais a la cardamone

. FAURME D-AMBERT

L
\ngredlents *

our 4 person® ,
P30 de Fourme d
.1 kg de courge

3 pana|s

.1 0igno
! ggxmes de cardamome

Lselet 90“"
.2 cuill. asou

mbert

pe dhuile dolive

Préparation : Epluchez et coupez
en dés les panais et 1la courge.
Faites revenir dans une cocotte
1’0oignon émincé avec 2 cuilléeres

a soupe d’huile d’olive.

Ajoutez ensuite les panais et la
courge et les graines de cardamome.
Versez de 1’eau a hauteur, salez,
couvrez et laissez cuire 20 minutes.
Mixez les légumes, en retirant au
préalable les graines de cardamome.
Salez et poivrez.

Au moment de servir, parsemez

de dés de Fourme d’Ambert.



préparation : e

Faites cuire jes patate douces dans 1llante salée
une dizaine de minutes- Coupez 1€ salers, 1es patates douces
et 1a truffe en tranches tres fines. Coupez 1es tranches

de viande des grisons en deux. Coupez 1a pate feuilletée

en morceaux de taille égale aux demi-tranches de viande

des grisons. Enfournez pour 5 minutes, jusqu’a ce que

88°C.

préparez 1€ millefeuille, commencez par un carré de
feuilletage, puis alternez Salers, yiande des grisons,

deux rondelles de patate douce, Salers, deux ou trois
tranches de rruffe et recommencez 1’opération en terminant

par un carré de pate feuilletee.

DEGUSTER LE SALERS

Le Salers est

s fabriqué uni

a L rigue uni

o al ;ermg, au 1ait eru et eqnl-::qment
avril au 15 novembre ier,

Les vaches doi
> i1l oivent & :
a satiété d’herbe pﬁetfjrr%: S
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Des recettes, des je

Des interviews de gastronomes,
des nouveautés cuisine. ...

Fromages ADP d'Auvergne

Seu Geatult ;a4 Julliet sy 27

i - salt, jouss
L L L e T Ry
e o merieilieg W loun i SSoees dea pla bega
[T

sur le site :

vaw.fromages-aop-auvergne.com/

\

9 - Créf

Et tous les deux mois par mail
N en vous abonnant a la newsletter.
Association
des Fromages d’Auvergne
9alléeP.de Fermat
63170 AUBIERE
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