Cuisine franCaise

Fromages

“‘Comment gouverner
le pays ayant plus de
350 sortes de
fromages”

Le général de Gaulle




CONNAITRE LA FRANCE, C'EST
AUSSI CONNAITRE SES

FROMAGES




FROMAGLES DE FRANCE J FRENCH CHEESE




EN FRANCE, il y a une variété
considérable de fromages. Certains
fromages sont tres connus, par
exemple:

Le camembert




CAMEMBERT de NORMANDIE
(TEST)

Quel pourcentage de
proteine contient-il?




Qui est l'inventeur
du Camembert ?




Comment s'effectue
le moulage




Combien de jours
faut-il pour
affiner a ceceur
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LES REGIONS OU ON FABRIQUE
DES FROMAGES
NORD

ILE -DE -FRANCE
BOURGOGNE
PAYS DE LA LOIRE

ALSACE-LORRAIN

PYRENEES






On fabrique le fromage avec du lait
e vache, de chevre, de brebis.




Au commencement était le lait.
De vache, de chevre, ou de

brebis. Il va devenir fromage en
5 etapes:

LE CAILLAGE

L'EGOUTTAGE I

LE MOULAGE

LE SALAGE I

L'AFFINAGE




LISTE DES FROMAGES

¢ CHEVRE:

Chabichou
Saint-Maure
Crottin &aorrin)

¢ BREBI:



amembert |
Bleu d'Auvergne §




Vous recherchez une saveur douce et fraiche,
un fromage qui soit autant un dessert

gu'un fromage? Ces fromages se
consomment du matin au soir. "




Vous appreciez une pate souple et
onctueuse, mais non culante? Ces fromages
recouverts d'un duvet blanc, une “fleur’ peu
epaisse.




C

Vous aimez les fromages qui ont un gout
affirmé ? Fabrigués comme les precedents
mais plus longuement affines, laves et
brosses, ils ont la méme pate mais une
saveur plus corsee




lls peuvent étre frais ou tendres,
demi-secs, secs ou durs, mals toujours
au lait de chevre g

SAINTE-MAURE, CROTTINS [IRPS




E. LES FROMAGES A PATE
PERSILLEE

Vous étes curieux de saveurs originales?

Goutez les “bleus” . Fromages a pate
molle, lisse et grasse.




FLES FROMAGES A PATE
PRESSEE NON CUITE

Vous preferez une saveur plus douce?
Ces fromages a croute dure ont une
pate souple et un parfum subtil




Vous aimez le fromage a grignoter? Ces
fromages a maturation lente et longue ont
acquis une saveur fruitée.




lIs ont une consistance cremeuse et
une saveur douce qui se prétent
bien aux petits déjeuners. Ce sont
les cremes de gruyere et autres
fromages en portions




TEST:. VRAI ou FAUX










Jamais de fromage sans vin ?

Depardieu
sait aussi gotter
le vin en
artiste : c’est dvec’
le nez de

Cyrano qu'il hume
le it
de $6n vignoble




Pour étre sir de faire plaisir a chacun,
4 ou 5 fromages suffisent

FAUX,2 OU 3
SUFFISENT




Jamais de fromage sans pain?

FAUX POUR LES
GOURMANDS QUI
FONT ATTENTION A

\

Yesso ot
J'ai maigri !




Pour garder la forme, il faut manger
du fromage tous les jours

VRAI.LES
FROMAGES SONT
UNE PRECIEUSE

SOURCE DE
PROTEINES, ILS
SONT RICHES EN










SUR UNE ILE DESERTE, 59%
DES FRANCAIS
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