.$‘_ ment toastées développeront en-
core plus de saveurs.

Avec la Feurme d'Ambert, osez
un pain gourmand : noix, pistaches,
noisettes, figues, raisins, méme
un pain d'épices ; son golt
légérement sucré s"accordera a
merveille avec le plus doux des
fromages bleus.

Le Saint-Nectaire, lui se dé-
gustera avec un pain frais de
type T30, a la croute craquante
et la mie aérée et aux ardmes
ronds légérement acides.

Conseil
dégustation

Pensez 4 sortir votre fromage
du réfrigérateur au
minimum 1 heure

avant de le déguster !

Avec quel vin l'accorder ?

Le Cantal se marie bien avec un
Cotes d'Auvergne blanc, rosé ou
rouge pour un accord classique.

En termes de cépage, préférez un
Gamay, plus léger que le Pinot noir
pur ou en assemblage, pour ne pas
prendre le dessus sur le fromage.

Pour un accord classique avec du
vin rouge, le Saint-Mectaire se
marie bien avec le Chanturgue car
on y retrouve un ardéme tertiaire

Chacun de vos convives trouvera forcément le fromage qui lui plait parmi les 5
fromages AOP d'Auvergne : pite pressée non cuite, pate persillée, douceur,
onctuosité, caractére... une harmonie de saveurs et de textures. Voici quelgues

conseils pour composer un plateau de fromages idéal pour les fétes.

Du plus doux au plus corsé

L'ordre de dégustation du fromage
est important, commencez par les
goits les plus doux et plus tendres,
pour aller vers les fromages qui ont le

plus de caractére,
Présentation : variez les formes !

Des cubes, des triangles, des tranches,
Et si pour votre plateau de fétes
vous pré-découpiez votre fromage
en portions individuelles 7 Réali-
sez de petites éliquettes sous forme
de drapeau ou d'ardoise, que vous
trouverez en magasin de décoration,
Donnez de la couleur en réalisant une
décoration festive : branche de houx,
petites pommes de pain, coques de
noix peintes...

A chague fromage son pain !

Pierre Nury, Meilleur Quvrier de
France en Boulangerie et installé &
Loubeyrat (63) depuis 1984, connait
bien les fromages AQP d"Auvergne
et vous propose quelques conseils de

dégqustation.

Avec le Bleu d'Auvergne, pate
persillée et de caractére, préférez un
pain de seigle. Ses notes acides se
marient trés bien avec le godt affirmé
de votre fromage.

Avec le Cantal, dégustez un pain
au levain naturel, a la mie fraiche et
acidulée, Ce levain lui confére des
arémes lactiques proches de ceux du
Cantal jeune ou entre deux.

Avec le Salers, savourez un pain
aux céréales : pavot, millet, sésame,
tournesol, ou blé s'accorderont a
menveille avec les ardmes fleuris du
fromage Salers. Le petit plus : faites
griller votre pain, les céréales légére-

un peu champignonné,  Vous
pouvez également servir un Cotes
d'Auvergne blanc sans bois. Le vin
gras et fruité se marie bien avec les
notes de noisettes et beurrées du

Saint-Nectaire.

Le Salers présente des notes fleu-
ries avec des ardmes développées,
dis au lait cru et a lalimentation &
Fherbe. Un Cotes d’Auvergne blanc
avec un passage sur bois embellira
les notes fruitées du fromage.

Le Cotes d Auvergne blanc, a la mi-
néralité équilibrée, accompagne-
ront divinement bien la Fourme
d'Ambert, fromage crémeux et
gras.

Avec un Bleu d'Auvergne, le caté
sauvage et animal d'un Cotes
d'Auvergne Madargue, s‘accorde
parfaitement avec la puissance du
fromage.

EEEREELELLELLEL LA IE It IRy RN RRNRNNERNEREREEREERELERELEELEEL R L L L L Ly

Idées gourmandes

Invitez des fruits et des fruits secs sur votre plateau : Bleu d'Auvergne et
dattes, cerneaux de noix et Fourme d'Ambert, noisettes entiéres ot Saint-
MNectaire, Cantal et poudre d'amandes, abricots secs et Salers... en canapés,
en bouchées ou en brochettes.,. disposez les ingredients dans de petites
coupelles, et laissez vos invités réaliser leurs propres associations !
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