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Cet ouvrage regroupe l’essentiel des connais-sances concernant les boissons et les produits enrestauration et s’adresse aux diﬀérentes classesdu cycle de formation menant au BAC PROFES-SIONNEL que ce soit en formation initiale ou parapprentissage, ou encore en formation continue.3 méthodes au choix :1reméthode : dans le cadre de l’apprentissage, del’acquisition des connaissancesChaque ﬁche produit, boisson ou spécialités servirade ﬁche de synthèse des connaissances appor-tées par l’enseignant, quel que soit l’ordre d’ap-prentissage choisi (les ﬁches étant détachables),notamment :• En classe de 2de Bac Professionnel :– Fromages français ;– Niveaux de qualité et viniﬁcation des vins ;– Les produits de bar, classiﬁcation, principes d’éla-boration, produits mutés ou fermentés, BRSA etboissons chaudes.• En classe de 1re Bac Professionnel :– Produits de bar distillés, liqueurs ;– Vignobles français ;– Spécialités régionales.• En classe de terminale Bac Professionnel :– Réglementation des débits de boissons ;– Produits ;– Vins du monde ;– Spécialités du monde.2eméthode : dans le cadre d’un renforcement desconnaissances en pédagogie diﬀérenciée (Termi-nale Bac Professionnel)Dans un deuxième temps, cet ouvrage permet, enclasse de première puis de terminale, de mettre enplace un programme de révision des connaissancesacquises les années précédentes, étape par étape.Les étapes ont étéconçues pour permettre aux ap-prenants d’acquérir, petit àpetit et àleur rythme,l’essentiel des connaissances.L’enseignant commence son programme de rappelsen complétant avec toute la classe les questionsse trouvant au verso des ﬁches de l’étape 1 (il estimportant de suivre dans ce cas l’ordre de succes-sion des ﬁches de chaque étape), en répondant auxéventuelles questions des apprenants. L’enseignantcontrle ensuite (une àdeux semaines plus tardenviron) l’acquisition de ces connaissances (simpleévaluation formatrice) en choisissant l’un des ques-tionnaires de l’étape 1 se trouvant en ﬁn d’ouvrage ;les contrles pourront être corrigés par l’enseignantou par les apprenants eux-mêmes (système d’auto-correction) : une question incomplète mais suﬃ-sante pouvant être évaluée à 0,5 pt sur 1.Les apprenants ayant étécapables de répondreavec justesse àau moins la moitiédes questionsproposées, et ayant donc obtenu 2,5 pts au mini-mum sur 5, peuvent considérer avoir atteint unniveau de connaissance suﬃsant pour aborderl’étape 2, en n’oubliant pas de réviser l’étape 1, carchaque questionnaire àpartir de l’étape 2 incluttoujours au moins une question des diﬀérentesétapes précédentes…Les autres apprenants reprendront l’apprentissagedes ﬁches de l’étape 1 et repasseront un contrlede connaissance de niveau « étape 1 » au courssuivant (avec un questionnaire diﬀérent, mais tou-jours à l’étape 1), et ainsi de suite.Chaque apprenant progressera donc  son rythme.L’enseignant peut alors, si au moins un appre-nant atteint l’étape suivante, présenter la suite etcompléter le verso de ces ﬁches avec la totalitédesélèves, toujours en apportant quelques renforce-ments si nécessaire.Les apprenants pourront suivre l’évolution de l’ac-quisition de leurs connaissances en inscrivant lesrésultats obtenus aux étapes sur le document de sui-vi à imprimer (voir QR Code). De plus, ce documentde synthèse permet àl’enseignant de constater laprogression des acquis de chaque élève. Au bout de3 ou 4 échecs àune étape, on pourra éventuellementconsidérer que l’élève passe àl’étape suivante « àl’ancienneté » pour ne pas le démobiliser.3eméthode : dans le cadre d’un renforcement desconnaissances par autoévaluation (tous niveauxde formation)Pour tous les niveaux de formation et même dansle cadre d’une autoformation (grand public),cha-cun pourra également utiliser cet ouvrage, ainsique la méthode d’acquisition des connaissancespar étape expliquée ci-dessus, en autonomie, enrespectant quelques principes d’utilisation de cetteméthode :– ne pas lire par avance les questionnaires présentésen ﬁn d’ouvrage ;– compléter les questions au verso des ﬁches enprocédant étape par étape et en respectant bienl’ordre de succession donnéde ces étapes (voirp. 6-7) ;– s’auto-évaluer en choisissant un questionnaire auhasard parmi les 4 à 6 présentés en ﬁn d’ouvragepour chacune des étapes (il est même possible dedéﬁnir le numéro du questionnaire auquel il faudrarépondre par un tirage au sort àl’aide d’un simpledé) ;– espacer les évaluations d’au moins une semaineà chaque fois ;– ne s’évaluer ànouveau qu’après s’être replongédansl’apprentissage des connaissances non acquises.Bon apprentissage à tous !Conseils d’utilisation de l’ouvrage 

(à lire impérativement)(à lire impérativement)3Feuille de suivi individuel de la progression➜ www.lienmini.fr/2770Suivi-indivPour aller plus loinDoc
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ÉTAPE01

9FROMAGES FRANÇAIS 

➜

F

romages français

Génér

alit

és

 ➜OrigineDans l’Antiquité, le fromage était avant toutun moyen de conserver le lait.Au fil des siècles, chaque pays, chaquerégion et même chaque village mais ausside nombreux monastères ont élaboré leursfromages ; ceux-ci se sont donc extrême-ment diversifiés.Aujourd’hui, sur le sol national, on recenseplusieurs centaines de variétés de fromages. ➜Fabrication/PrincipeSi la fabrication est différente selon lestypes de fromages que l’on veut obtenir, cesderniers ont tous des points communs.CaillageÉgouttageSalageAﬃnage• On fait cailler le lait en ajoutant de la présure (= emprésurage).• Lorsqu’il « caille », le lait se décompose en :– une matière solide : le caillé ;– une matière liquide : le « petit-lait » (= lactosérum).• On laisse les fromages reposer (en cave par exemple).• Plus ou moins long selon les types de fromages, il apporte     à ceux-ci leur goût et leur couleur.• On égoutte le lait caillé aﬁn de récupérer uniquement  la partie solide : le caillé.• Il permet d’activer l’égouttage, car le sel « pompe l’eau »,et d’apporter de la saveur au fromage. ➜ClassificationOn a coutume de classer les fromages en8 familles.1. Fromages  pâte molle et croûte fleurieEx. : le camembert de Normandie2. Fromages  pâte molle et croûte lavéeEx. : le munster3. Fromages  pâte pressée cuiteEx. : le comté4. Fromages  pâte pressée non cuiteEx. : le reblochon5. Fromages  pâte persilléeEx. : le roquefort6. Fromages frais (ou fromages non affinés)Ex. : le fromage blanc7. Fromages de chèvreEx. : le crottin de Chavignol8. Fromages fondusEx. : la vache qui ritLes principes de fabrication des fromages➜ www.lienmini.fr/2770fromage-docPour aller plus loinﬁche2de Bac Pro
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✁

?

10À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1À quelle période remonte l’apparition des premiers fromages ?........................................................................................................................................................................2Citer les quatre étapes communes à la fabrication de la majorité  des fromages.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................3Comment peut-on faire cailler le lait pour obtenir du fromage ?................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................4Qu’est-ce que l’emprésurage ?........................................................................................................................................................................5Le lait, lorsqu’il caille, se décompose en deux éléments, lesquels ?• .............................................................................• .............................................................................6Quel est l’autre nom du « petit-lait » ?........................................................................................................................................................................7À quoi sert l’égouttage dans la fabrication des fromages ?........................................................................................................................................................................8À quoi sert le salage dans la fabrication des fromages ?........................................................................................................................................................................9Quelle est l’étape de la fabrication des fromages qui leur apporte  leur goût et leur couleur ?........................................................................................................................................................................10Citer les huit familles de fromages.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................
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11FROMAGES FRANÇAIS 

➜
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 ➜Qu’est-ce qu’une AOC?Une AOC est une Appellation d’Originecontrôlée (voir p. 113).La production d’une Appellation d’Originecontrlée répond à un cahier des chargesprécis et strict qui garantit sa qualité etdéfinit l’aire de productionde cette AOC(liste des communes qui peuvent lesproduire).Ex. : il existe de nombreux «camemberts »,mais ils ne sont pas tous des «AOC Camem-bert de Normandie ».À ce jour, il existe 46 AOC de fromages enFrancedont la grande majorité ayant déjàobtenu l’AOP au niveau européen.RÉGIONSAOCDEFROMAGESFAMILLEDEFROMAGESAuvergne-Rhône-Alpes1. AbondancePâte pressée cuite2. BeaufortPâte pressée cuite3. Bleu du Vercors-SassenagePâte persillée4. ChevrotinFromage de chèvre5. Reblochon  (ou Reblochon de Savoie)Pâte pressée non cuite6. Rigotte de CondrieuFromage de chèvre7. Tome des BaugesPâte pressée non cuite8. Bleu d’Auvergne*Pâte persillée9. Fourme d’AmbertPâte persillée10. Fourme de MontbrisonPâte persillée11. Picodon*Fromage de chèvre12. Salers *Pâte pressée non cuite13. Cantal  (ou Fourme de Cantal)*Pâte pressée non cuite14. Saint-NectairePâte pressée non cuiteBourgogne-Franche-Comté15. Bleu de Gex haut Jura(ou Bleu de Septmoncel)*Pâte persillée16.ComtéPâte pressée cuite17. Mont d’Or  (ou Vacherin du Haut-Doubs)Pâte molle croûte lavée (puis ﬂeurie)18. MorbierPâte pressée non cuite19. Charolais*Fromage de chèvre20. ÉpoissesPâte molle croûte lavée21. Mâconnais*Fromage de chèvreProvence22. Banon*Fromage de chèvre23. Brousse du RoveFromage frais (de chèvre)RÉGIONSAOCDEFROMAGESFAMILLEDEFROMAGESCentre- Val de Loire24. Chavignol  (ou Crottin de Chavignol)Fromage de chèvre25. Pouligny-Saint-PierreFromage de chèvre26. Sainte-Maurede Touraine*Fromage de chèvre27. Selles-sur-CherFromage de chèvre28. ValençayFromage de chèvreNormandie29. Camembertde NormandiePâte molle croûte ﬂeurie30. LivarotPâte molle croûte lavée31. NeufchâtelPâte molle croûte ﬂeurie32. Pont-l’ÉvêquePâte molle croûte lavéeHauts-de-France33. Maroilles (ou Marolles)Pâte molle croûte lavéeÎle-de-France34. Brie de MeauxPâte molle croûte ﬂeurie35. Brie de MelunPâte molle croûte ﬂeurieNouvelle-Aquitaine36. Chabichou du PoitouFromage de chèvre37. Ossau-Iraty*Pâte pressée non cuiteOccitanie38. RocamadourFromage de chèvre39. Laguiole*Pâte pressée non cuite40. Bleu des CaussesPâte persillée41. RoquefortPâte persillée42. PélardonFromage de chèvreGrand-Est43. Munster  (ou Munster Géromé)*Pâte molle croûte lavée44. Chaource*Pâte molle croûte ﬂeurie45. Langres*Pâte molle croûte lavéeCorse46. Brocciu (ou Brocciu Corse)Fromage frais  (de chèvre ou de brebis)* Ces appellations sont également produites en petite partie sur les régions limitrophes. Source : INAO.Pour les AOC/AOP à venir :2de Bac Pro
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12À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Que signiﬁent les lettres « AOC » ?........................................................................................................................................................................2Citer les quatre AOC de fromages de Normandie.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................3Proposer une AOC de fromage pour chacune des régions ci-dessous.• Nouvelle-Aquitaine : ....................................• Provence : ........................................................• Normandie : ....................................................• Île-de-France : ...............................................4Proposer une AOC de fromage pour chacune des régions ci-dessous.• Grand-Est : ......................................................• Occitanie : .......................................................•Bourgogne-Franche-Comté :....................• Île-de-France : ...............................................5Citer six AOC de fromages de la région Auvergne-Rhne-Alpes.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................6Citer quatre AOC de fromages de Bourgogne-Franche-Comté.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................7Combien y a-t-il actuellement d’AOC de fromages en France ?........................................................................................................................................................................8Citer les cinq AOC de fromages du Centre-Val de Loire.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................9Donner la seule AOC de fromage de Corse.........................................................................................................................................................................
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 ➜VariétésIl est bon qu’au moins 5 des 8 familles de fromages soient représentées (pour lesgoûts de chacun) :– pâte molle et croûte fleurie ;– pâte persillée ;– fromage(s) pâte pressée cuite ou noncuite ;– pâte molle et croûte lavée ;– fromage(s) de chèvre.Il est également possible de proposer, endehors du plateau, un fromage frais. ➜Règles d’hygiène– Disposer les fromages sur un supportpropre et sec.– Disposer sur les plateaux en bois ou enosier une vitre transparente (ou un miroir).– Ne pas disposer les fromages en contactavec des feuilles d’arbre ou des fruits nonlavés.– Pour le découpage, disposer au moins unjeu de couverts pour chaque famille defromages. ➜ConservationÀ défaut de cave, de garde-manger offrantune certaine humidité et une températurepas trop basse(de 8 à 10°C), afin d’éviterles moisissures et le dessèchement desfromages, le meilleur endroit est le bas d’unréfrigérateurou, mieux encore, le «timbre fromages1 ».Cependant, il faut les protéger soit :– en les laissant dans leur emballage d’ori-gine lorsqu’ils ne sont pas entamés ;– en les mettant dans une boîte fromagesen plastique alimentaire ;– en les enveloppant individuellement depapier aluminium. ➜Règles d’esthétique– Ne pas trop charger le plateau (sobriété).– Intercaler les couleurssur le plateau (à moins d’avoir choisi, pour un grandnombre de fromages, de faire un classementpar région de provenance ou par famille).– Ôter chaque jour la partie séchéedesfromages entamés (= « parer» les fromages).– Entamer les fromagesqui ne le sont pasafin de laisser apparaître la pâte.– Disposer les fromages en mettant les pluspetits l’avant du plateau(vers les clients)et les plus hauts l’arrière(vers le serveur)et tous les talons(croûte) dirigés vers leserveur. ➜Pour faciliter le service– Le chariot fromagespermet la miseen place d’assiettes et de couvertsdirec-tement sur celui-ci, à condition que lesespaces de circulation entre chaque tablesoient suffisants.– La formule de l’assiette de fromagesestsouvent avantageuse pour le restaurateurqui, en imposant un choix, peut gérer sesstocks plus facilementet servir ses fromagesjusqu’au dernier morceau. De plus, le serviceen est plus rapide mais génère plus de pertes.– Le buffet de fromagespermet égalementune belle mise en valeur et un service plusrapide pour les banquets par exemple. ➜Produits d’accompagnementProposer différents types de painset diffé-rents fruits, condiments et aromates.FROMAGESPAINSFRUITS/CONDIMENTS/AROMATESFrais/chèvres fraisPain viennoisFines herbes ou conﬁturesChèvres secsPain au levainFruits secs, ﬁgues, pâtes de fruitsCroûte ﬂeuriePain baguettePommeCroûte lavéePain de seigleRaisin, cumin, beurrePâte persilléePain de seiglePomme, noix, noisettes, beurre, banane Pâte pressée cuitePain de campagneNoix, noisettesPâte pressée non cuitePain completGraines de sésame1  Petite chambre froide réservée exclusivement à la conservation des fromages. 
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14À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Quelles sont les cinq familles de fromages qui devraient être représentées sur un plateau de fromages ?• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................2Citer les deux avantages du chariot de fromages et les deux avantages de l’assiette de fromages.Chariot de fromages : ...........................................................................................................................Assiette de fromages : .........................................................................................................................3Citer trois règles d’hygiène à respecter en matière de préparation  des plateaux de fromages.• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................4Citer trois règles d’esthétique à respecter lors de la préparation  d’un plateau de fromages.• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................5Proposer au moins un produit d’accompagnement (pain ou autres)  pour chaque fromage ci-dessous.• Un roquefort : ................................................• Un fromage blanc : ......................................• Un munster : ...................................................• Un brie de Meaux : .......................................• Un comté : .......................................................• Un crottin de Chavignol :...........................6Comment les fromages peuvent-ils être protégés avant d’être conservés  au frais ?........................................................................................................................................................................7Qu’est-ce qu’un « timbre à fromages » ?........................................................................................................................................................................
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Il existe de nombreuses formes de fromageset donc autant de techniques de découpage.Ce découpage doit cependant respecterquelques règles générales :– utiliser des couverts de service différentspour chaque type de fromage afin de respec-ter la saveur et les armes de chacun d’eux ;– répartir équitablement entre les différentsclientsla croûte et le cœurdu fromage dé-coupé ;– ne jamais piquer les fromagesavec lesdents de la fourchette de service ;– ne pas servir la croûte des fromages pâte pressée cuite(sauf à la demande duclient, car leur affinage est long et donc leurcroûte difficilement comestible). Fromages ronds :camembert, reblochon, fourme, crottin… Fromages carrés :pont-l’évêque, maroilles… Fromages bûches :sainte-maure… Fromages en boîte de bois :mont d’or, époisses…  en coupant en rosace à partir du cœur vers le bord Fromages en pointes :brie de Meaux, brie de Melun, époisses, morbier… Fromages ronds  et hauts : époisses, langres, chaource… Fromages  pâte pressée : comté, beaufort, ossau-iraty, cantal, emmental… Fromages pyramidaux  ou cylindriques hauts :pouligny-saint-pierre, boulette d’Avesnes, valençay Fromages persillés :bleu des Causses, roquefort, bleu de Gex…Les conseils du meilleur fromager du monde pour découper les fromages (3’19")➜ www.lienmini.fr/2770fromages-vid1Pour aller plus loinvidéo2de Bac Pro
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16À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Quelles sont les quatre règles générales à respecter en matière  de découpage des fromages ?• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................• ....................................................................................................................................................................2Sur les schémas ci-dessous, ﬁgurer par des pointillés les découpages  des portions demandées.Reblochon2 portionsMorbier2 portionsBeaufort6 portionsPouligny-saint-Pierre2 portionsMaroilles2 portionsRoquefort6 portions3Pourquoi évite-t-on de servir, dans l’assiette des clients, les croûtes  des fromages à pâte pressée cuite ?................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
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 ➜Étapes de fabricationCaillageMoulageÉgouttageDémoulageAﬃnageFleur• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Moulage pour donner la forme ﬁnale recherchée.• Démoulage lorsque le caillé est bien égoutté.• Aﬃnage en cave pendant 1 mois environ.• Apparition de la « ﬂeur » qui est la croûte blanche et duveteuse.• Égouttage du caillé dans les moules. ➜Les AOC/AOP à pâte molle et croûte fleurieAu nombre de 5, ils sont à base delait devache avec une croûte blanche duveteuse. Camembert de NormandieAu lait de vache, il provient de Normandie (affinage moyen d’un mois). NeufchâtelAu lait de vache, il provient également deNormandie.Il peut être de différentes formes : bûche,cœur (forme la plus connue), carré, briquette. Brie de MeauxAu lait de vache, il provient d’Île-de-France. C’est un grand disque de 30cm de diamètreenviron, moins épais que le brie de Melun. Brie de MelunAu lait de vache, il provient également d’Île-de-France.C’est un grand disque de 30cm de diamètreenviron, plus épais que le brie de Meauxetmoins courant que celui-ci. ChaourceAu lait de vache, il provient de la Cham-pagne et d’une partie de la Bourgogne.C’est un fromage en forme de petit disqueassez haut (7cm). Il est vendu plus ou moinsaffiné (de 2 semaines à 2 mois). ➜Les fromages sans AOCIls sont très nombreux ; parmi les plusconnus, on peut citer : IGP Saint-MarcellinPetit disque de 2cm d’épaisseur et pesant80 g. Il est fabriqué dans le Dauphiné. IGP Brillat-SavarinC’est un fromage en forme de disque assezhaut produit essentiellement en Bourgogne(mais aussi en Île-de-France et en Cham-pagne). Le CoulommiersSorte de brie plus épais et moins large. Il peut provenir de nombreuses régions : Île-de-France, Champagne, Bourgogne ou Lorraine. Le Carré de l’EstFromage carré fabriqué industriellement enChampagne et en Lorraine. ➜Les AOP d’EuropePar exemple :–Altenburger Ziegenkäse :fromage alle-mand, mi-chèvre, mi-vache ;–Bonchester cheese :fromage anglais, aulait de vache.Présentation de la fromagerie Loiseau (6’41’’)➜ www.lienmini.fr/2770fromage-vid2Pour aller plus loinvidéo2de Bac Pro
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18À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Citer les cinq étapes principales de fabrication des fromages à pâte molle et croûte ﬂeurie.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................2Combien de temps en moyenne sont-ils aﬃnés en cave ?........................................................................................................................................................................3Qu’appelle-t-on la « ﬂeur » pour un fromage à pâte molle et croûte ﬂeurie ?........................................................................................................................................................................4Citer les cinq AOC/AOP de fromages à pâte molle et croûte ﬂeurie.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................5Quels sont les deux points communs de tous les fromages AOC/AOP  à pâte molle et croûte ﬂeurie ?• .............................................................................• .............................................................................6Citer la région de provenance des cinq AOC/AOP de fromages ci-dessous.• Brie de Meaux : .............................................• Neufchâtel : ....................................................• Brie de Melun : ...............................................• Chaource : .......................................................• Camembert de Normandie : ...........................................................................................................7Citer 2 IGP de fromages à pâte molle et croûte ﬂeurie français.• .............................................................................• .............................................................................8Rechercher sur internet le prix d’achat TTC des fromages suivants :• AOC/AOP Camembert de Normandie : .......................................................................€ pièce• Brie de Meaux : .....................................................................................................................€/kg
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 ➜Étapes de fabricationCaillageRompageMoulageÉgouttageDémoulageAﬃnageCroûte orangée• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Le caillé est coupé en petites particules ﬁnes.• Moulage pour donner la forme ﬁnale recherchée.• Démoulage lorsque le caillé est bien égoutté.• Aﬃnage en cave pendant 1,5 à 4 mois environ. Pendant     l'aﬃnage, la croûte est lavée et frottée avec un mélange salé.• Apparition d'une croûte lisse, orangée ou rosée.• Égouttage du caillé dans les moules. ➜Les AOC/AOP à pâte molle et croûte lavéeAu nombre de 7, ces fromages à base de laitde vache ont tous une croûte orangée ourosée. LivarotAu lait de vache, il provient de Normandie.Il est rondet est affiné durant 4 mois (assezfort en goût) et est entouré de « laîches » de jonc ou, plus souvent aujourd’hui,de bande-lettes de papier orangé au nombre de 5, d’où son surnom de « Colonel ». Pont-l’ÉvêqueAu lait de vache, il provient de Normandie. C’est un fromage carré. Il est affiné sur paille,ce qui apporte les striures de la croûte unpeu duveteuse. Maroilles (ou Marolles)Au lait de vache, il provient de la régionHauts-de-France. C’est un fromage carré, plus épais que le pont-l’évêque. Il est affinéplus longtemps, possède une odeur et ungoût puissantset une croûte orange foncéet humide. Munster (ou Munster Géromé)Au lait de vache, il provient d’Alsace ou desVosges et une petite partie de Franche-Comté.C’est un fromage rond. Sa croûte est trèshumide et son goût et son odeur puissants. Ilprend le nom de munster Géromé lorsqu’il estfabriqué dans les Vosges(du nom de la villede Gérardmer). Mont d’Or (ou Vacherin du Haut-Doubs)Au lait de vache, il provient de Franche-Comté. C’est un fromage rondqui estaffiné dans une boîte de bois cercléed’écorce d’épicéa. Sa croûte est parfoistrès légèrement fleurie. Lorsqu’il esttrès crémeux, il se sert la cuillère.  (Ne pas confondre avec le Vacherin Montd’Or, qui est un fromage suisse.) ÉpoissesAu lait de vache, il provient de Bourgogne. C’est un fromage rond. Il est parfois venduen boîte de bois. Il est quelquefois affinéavec un mélange de vin blanc et de marcde Bourgogne ou au vin de Chablis, ce quilui donne un goût puissant. LangresAu lait de vache, il provient de la Champagne. C’est un fromage rondavec une cavité sur ledessusqui permet d’y verser un peu de marcde Champagne durant l’affinage. ➜Quelques AOP d’Europe–Taleggio : fromage italien, fabriqué depuisle xie siècle, au lait de vache.–Fromage de Herve : fromage de Belgique,au lait de vache.La fabrication de l’époisses (4’43’’)➜ www.lienmini.fr/2770fromage-vid3Pour aller plus loinvidéo2de Bac Pro
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20À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Citer les sept étapes principales de fabrication des fromages à pâte molle et croûte lavée.• 1 ...........................................................................• 2 ..........................................................................• 3 ..........................................................................• 4 .........................................................................• 5 ..........................................................................• 6 .........................................................................• 7 ..........................................................................2Qu’est-ce que le « rompage » ?........................................................................................................................................................................3Quelle est l’opération de fabrication qui permet aux fromages à pâte molle et croûte lavée de développer sur leur croûte leur couleur orangée ?........................................................................................................................................................................4Citer les sept AOC/AOP de fromages à pâte molle et croûte lavée.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................5Quels sont les deux points communs de tous les fromages AOC/AOP  à pâte molle et croûte lavée ?........................................................................................................................................................................6Donner la région de provenance des AOC/AOP de fromages à pâte molle et croûte lavée cités ci-dessous.• Livarot : ............................................................• Époisses : .........................................................• Maroilles :..........................................................• Langres :...........................................................• Munster : ..........................................................• Mont d’or : .......................................................7Le mont d’or est cerclé d’écorce de quel arbre ?  .......................................................8Quel est le surnom du livarot ?  ..............................................................................................
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Les fromages à pâte pressée cuite sont égale-ment appelés « fromages  pâte dure ». ➜Étapes de fabricationCaillageRompageChauﬀageÉgouttageMoulagePressageDémoulageAﬃnage• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Le caillé est coupé en petites particules ﬁnes.• Le caillé est chauﬀé autour de 50 °C.• Moulage en forme de grosse meule de fromage.• La meule est retirée de son moule.• Pressage du caillé moulé durant 24 heures.• Aﬃnage en cave de 3 mois à 40 mois en frottant les meules     avec de la saumure (mélange de sel et d'eau).• Égouttage par soutirage du lactosérum. ➜Les AOC/AOP à pâte pressée cuiteAu nombre de 3, ces fromages à base de laitde vache ont tous une croûte grise épaisse. ComtéAu lait de vache, il provient de Franche-Comté essentiellement. Il se présentesous forme d’une grosse meule aux bordsconvexesqui peut peser jusqu’à 55kgenviron.Le comté est fabriqué au lait cru et frottéau sel sec. Les ouvertures («trous») y sontpeu nombreuses. Les grainsdans les comtésvieux sont des grains de tyrosine(acideaminé), pas des grains de sel. BeaufortAu lait de vache, il provient de Savoie.Il se présente sous forme d’une grossemeule assez épaisse(plus épaisse que lecomté) aux bords concaves. Les meulespeuvent peser jusqu’à 70 kg. AbondanceAu lait de vache, il provient de Savoie.L’abondance se présente sous forme d’unepetite meule aux bords concaves. Cesmeules peuvent peser jusqu’à 15kg (bienplus petites que les deux premiers). ➜Les fromages sans AOC EmmentalFrançais (mais aussi allemand et suisse),en meules de 60 à 130kg, les emmen-tals possèdent de nombreuses ouvertures(« trous »).En France : IGP Emmental de Savoieet IGP Emmental français Est-Central,en  Allemagne : AOP Allgäuer Emmentaler. IGP GruyèreFromage français, proche du comté,fabriqué en Franche-Comté et en Savoie (attention, une AOC Gruyère Suisse existe). ➜Quelques AOP d’EuropePar exemple :– Grana Padano :fabriqué en Italie, c’est leplus gros des fromages AOP ;– Parmigiano Reggiano(parmesan) :fromage italien à pâte granuleuse, pouvantêtre affiné 1 à 3 ans ;– Asiago :fromage italien à base de lait devache.Le comté, magie de l’aﬃnage (7’04’’)➜ www.lienmini.fr/2770fromage-vid4Pour aller plus loinvidéo2de Bac Pro
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22À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Citer les huit étapes principales de fabrication des fromages à pâte pressée cuite.• 1 ...........................................................................• 2 ..........................................................................• 3 ..........................................................................• 4 .........................................................................• 5 ..........................................................................• 6 .........................................................................• 7 ..........................................................................• 8 .........................................................................2Pendant combien de temps les fromages à pâte pressée cuite  sont-ils aﬃnés au minimum ? ........................................................................................................................................................................3Citer les trois AOC/AOP de fromages à pâte pressée cuite.• ...............................................• ...............................................• ...............................................4Quels sont les deux points communs de tous les fromages AOC/AOP  à pâte pressée cuite ?• .............................................................................• .............................................................................5Donner la région de provenance des trois AOC/AOP de fromages à pâte pressée cuite citées ci-dessous.• AOC/AOP Comté : ..............................................................................................................................• AOC/AOP Beaufort : ..........................................................................................................................• AOC/AOP Abondance : ....................................................................................................................6Quelle est la particularité du bord (ou « talon ») des meules de beaufort  et d’abondance ?........................................................................................................................................................................7Citer les trois AOC/AOP de fromages à pâte pressée cuite en les classant du plus gros au plus petit.• ...............................................• ...............................................• ...............................................8Le gruyère est un fromage fabriqué uniquement en France :  est-ce vrai ou faux ?........................................................................................................................................................................9Rechercher sur internet le prix d’achat TTC des fromages suivants :• AOC/AOP Comté aﬃné 12 mois : .......................................................................................€ /kg• AOC/AOP Beaufort aﬃné 12 mois : ..................................................................................€ /kg
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Ces fromages sontégalement appelés« fromages  pâte mi-dure ». ➜Étapes de fabricationCaillageRompageÉgouttageMoulagePressageDémoulageAﬃnage• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Le caillé est coupé en petites particules ﬁnes.• Moulage en forme de grosse meule de fromage.• La meule est retirée de son moule.• Pressage du caillé moulé durant 24 heures.• Aﬃnage en cave durant 2 mois à 1 an, pendant lequel     la croûte des fromages est frottée au sel sec ou lavée     à la saumure (liquide fortement salé).• Égouttage par soutirage du lactosérum. ➜Les AOC/AOP à pâte pressée non cuiteAu nombre de 8, ces fromages sont tous  base de lait de vache ou de brebis. CantalAu lait de vache, il provient du Massifcentral (région Auvergne-Rhône-Alpes).  Il se présente sous forme de gros cylindre de30 kg. Sa croûte est grise, sèche et épaisse.  SalersAu lait de vache, il provient du Massifcentral (région Auvergne-Rhône-Alpes). C’est un cantal(parfois plus gros) produiten altitudedans les « burons » (cabane deberger en montagne), uniquement en été. Sa croûte est grise, sèche et épaisse. Saint-NectaireAu lait de vache, il provient du Massifcentral (région de l’Aubrac, Occitanie).  Il se présente sous forme de gros disque de1  2kg et de 5cm d’épaisseur. Sa croûteest orangée et grise, sèche et peu épaisse. LaguioleAu lait de vache, il provient du Massifcentral (région de l’Aubrac, Occitanie). Ilse présente sous forme de gros cylindre de40cm de hauteur et de 40cm de diamètre.Sa croûte est grise, sèche et épaisse. Ossau-IratyAu lait de brebis, il provient du Pays basque(région Nouvelle-Aquitaine). Il se présentesous forme de petite meule de 2 7kg. Sacroûte est jaune-orangé, sèche et épaisse. ReblochonAu lait de vache, il provient de Savoie(région Auvergne-Rhône-Alpes). C’est unfromage rond, affiné rapidement (de 3 à5 semaines), donc assez doux ; sa croûte estorangée et grise et assez sèche. MorbierAu lait de vache, il provient de Franche-Comté (région Bourgogne-Franche-Comté). En forme de petite meuleà croûteassez fine, à pâte souple ornée en son milieu d’une rayure bleutée de cendres.Attention !Le morbier n’est pas un fromageà pâte persillée. Tome des BaugesAu lait de vache, elle provient de Savoie (régionAuvergne-Rhône-Alpes). De forme rondede5cm de haut environ, sa pâte est souple et sacroûte duveteuse est grise foncée. ➜Les fromages sans AOC– IGP Tomme de Savoie : au lait de vache.– IGP Tomme des Pyrénées :au lait de vache.– IGP Raclette de Savoie : au lait de vache. ➜Les AOP d’EuropeElles sont très nombreuses, par exemple :– Queso Manchego :fromage espagnol aulait de brebis ;– Pecorino (+ nom de cru) : fromage italienau lait de brebis ;– Gouda :fromage des Pays-Bas (Hollande)au lait de vache ;– Cheddar :fromage anglais au lait de vache.
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24À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Citer les sept étapes principales de fabrication des fromages  à pâte pressée non cuite.• 1 ...........................................................................• 2 ..........................................................................• 3 ..........................................................................• 4 .........................................................................• 5 ..........................................................................• 6 .........................................................................• 7 ..........................................................................2Que se passe-t-il durant l’aﬃnage des fromages à pâte pressée non cuite ?................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................3Citer les huit AOC/AOP de fromages à pâte pressée non cuite.• 1 ...........................................................................• 2 ..........................................................................• 3 ..........................................................................• 4 .........................................................................• 5 ..........................................................................• 6 .........................................................................• 7 ..........................................................................• 8 .........................................................................4Citer les quatre AOC/AOP de fromages à pâte pressée non cuite provenant du Massif central (région Auvergne-Rhne-Alpes).• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................5Donner la région de provenance des AOC/AOP de fromages  à pâte pressée non cuite citées ci-dessous.• AOC Cantal : ...................................................• AOC Saint-Nectaire : ...................................• AOC Tome des Bauges : ............................• AOC Morbier : ................................................6Proposer une AOC/AOP de fromage à pâte pressée non cuite  pour chacune des régions citées ci-dessous.• Savoie : .............................................................• Pasy Basque : .................................................• Bourgogne-Franche-Comté : ..................7Rechercher sur internet le prix d’achat TTC des fromages suivants :• AOC/AOP Reblochon : ............................................................................................................€/kg• AOC/AOP Morbier : ..................................................................................................................€/kg
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 ➜Étapes de fabricationCaillageÉgouttageEnsemencementMoulageDémoulagePiquageAﬃnage• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Pour séparer le caillé du lactosérum.• Moulage selon la forme ﬁnale attendue.• Le fromage est retiré de son moule.• On pique les fromages avec de longues aiguilles pour faire     entrer l'air et donc aider le développement des moisissures.• Aﬃnage en cave pendant lequel les moisissures     se développent à l'intérieur des fromages.• On introduit dans le caillé un champignon microscopique,     appelé « pénicillium » qui donnera le « bleu » (moisissures). ➜Les AOC/AOP à pâte persilléeAu nombre de 7, ces fromages sont à basedelait de vache en majorité (sauf le roque-fort notamment). Bleu d’AuvergneAu lait de vache, il provient du Massifcentral. Il se présente sous forme de petitcylindre plus large que haut. Sa pâte estlisse et grasse, sa croûte est fine et humide. Il ressemble un peu au roquefort. Son goûtest assez prononcé. Bleu des CaussesAu lait de vache, il provient du Massif central(région Occitanie). Il se présente égalementsous forme de petit cylindre plus large quehaut. Sa pâte est lisse et grasse, sa croûteest fine et humide. Son goût est assezprononcé.Fourme d’Ambert et Fourme de Mont-brisonAu lait de vache, elles proviennent du Massifcentral. Les fourmes se présentent sousforme de grand cylindre de 2kg plus hautque large. Leur croûte est sèche, grise etlégèrement fleurie. RoquefortAu lait de brebis, il provient du Massifcentral. Il se présente sous forme de petitcylindre plus large que haut. Sa croûte estéliminée par raclage et remplacée par unpapier aluminium. Son goût est prononcé. Bleu de Gex (ou Bleu de Septmoncel)Au lait de vache, il provient de Bourgogne-Franche-Comté. Il se présente sous formede meule à bord convexe. Sa croûte estsèche et grise, sa pâte est souple. Son goûtest peu prononcé avec un peu d’amertume. Bleu du Vercors-SassenageAu lait de vache, il provient de la régionAuvergne-Rhône-Alpes. Sous forme depetite meule de 6kg, sa croûte est assezépaisse et sèche ; sa pâte, outre le persil-lage, présente quelques veines verticalesbleutées. ➜Quelques AOP d’EuropeElles sont nombreuses, par exemple :– Blue Stilton cheese :fromage anglais aulait de vache ;– Gorgonzola :fromage italien au lait devache ;– Cabrales :fromage espagnol au lait devache et chèvre.La fabrication du Roquefort (6’12’’)➜ www.lienmini.fr/2770fromage-vid5Pour aller plus loinvidéo2de Bac Pro
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26À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Citer les sept étapes principales de fabrication des fromages à pâte persillée.• 1 ...........................................................................• 2 ..........................................................................• 3 ..........................................................................• 4 .........................................................................• 5 ..........................................................................• 6 .........................................................................• 7 ..........................................................................2Comment se nomment les champignons servant à ensemencer  les fromages à pâte persillée ?........................................................................................................................................................................3Citer quatre des AOC/AOP de fromages à pâte persillée.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................4À quoi sert le « piquage » lors de la fabrication des fromages  à pâte persillée ?................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................5Donner la région de provenance des six AOC/AOP de fromages  à pâte persillée citées ci-dessous.• Bleu d’Auvergne : .........................................• Bleu de Gex : ..................................................• Bleu des causses : ........................................• Fourme d’Ambert : .......................................• Roquefort : ......................................................• Bleu du Vercors-Sassenage : ...................6Quel est le fromage à AOC/AOP français à pâte persillée au lait de brebis ?........................................................................................................................................................................7Proposer trois AOC/AOP de fromages à pâte persillée produites  dans le massif central :• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................8Rechercher sur internet le prix d’achat TTC des fromages suivants :• AOC/AOP Roquefort : ............................................................................................................ €/kg• AOC/AOP Bleu de Gex : ........................................................................................................ €/kg
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 ➜Étapes de fabricationCaillageMoulageÉgouttageDémoulageAﬃnageFleur• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Moulage pour donner la forme ﬁnale recherchée.• Démoulage lorsque le caillé est bien égoutté.• Aﬃnage en cave pendant 1 mois environ.• Apparition de la « ﬂeur » qui est la croûte blanche et duveteuse.• Égouttage du caillé dans les moules. ➜Les AOC/AOP de chèvreAu nombre de 14, ces fromages sont toustrès différents (croûte, forme et goût). RocamadourIl provient du Sud-Ouest (région Occitanie). Il se présente sous forme de petit galetrond et plat de 30g environ. Sa croûte  estblanche, sèche et très légèrement duveteuse. Chabichou du PoitouIl provient de la région Nouvelle-Aqui-taine. C’est un petit cylindre. Sa croûte estblanche avec quelques taches grises, sècheet légèrement veloutée. Chavignol (ou Crottin de Chavignol)Il provient de la région Centre-Val de Loire. Ilse présente sous forme de petit cylindre de70g environ. Sa croûte est jaune, blancheet gris clair, sèche et légèrement veloutée. Pouligny-Saint-PierreIl provient de la région Centre-Val de Loire. Ilse présente sous forme de pyramide plate surle dessus. Sa croûte est gris bleuté, sèche. Sainte-Maure de TouraineIl provient de la région Centre-Val de Loire. Ilse présente sous forme de bûche de 15cmde longueur, traversée par une paille deseigle. Sa croûte cendrée est bleutée, sècheet légèrement duveteuse. Selles-sur-CherIl provient de la région Centre-Val de Loire. Il a la forme de galet de 8cm de diamètre.Sa croûte est cendrée, parfois humide. BanonPetit fromage de 90gprovenant deProvence, entouré de feuilles de châtaignier qui sont attachées avec des lanières de raphia. ValençayFromage au lait de chèvrede la régionCentre-Val de Loire, cendré, en forme depyramide tronquée, comme le pouligny-saint-pierre mais plus large et moins haut. ChevrotinIl provient de Haute-Savoieet de Savoie. Petit galet de 80g, sacroûteestunpeusèche, légèrement fleurie. PicodonIl provient de la Drômeou de l’Ardèche.Il seprésentesous la forme d’un petit galet de80 g  la croûte jaune orangée. PélardonIl provient de la région Occitanie. Il se présentesous la forme d’un petit galet de 80g lacroûte naturelle blanche et un peu jaune. CharolaisIl provient des départements de la régionBour-gogne-Franche-Comté. Il se présente sous laforme d’un cylindre de 250 à 300g, légère-ment bombé la croûte couleur crème. Il peutprendre des traces bleues au cours de l’affinage. MâconnaisIl provient de Bourgogne. Il se présente sousla forme d’un très petit galet de 50 g. Rigotte de CondrieuFromage qui provient de la région Auvergne-Rhône-Alpeset se présente sous la formed’un très petit palet de 30 g environ.Le sainte-maure de Touraine (7’03’’)➜ www.lienmini.fr/2770fromage-vid6Pour aller plus loinvidéo2de Bac Pro
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28À l’aide des informations données au recto de cette ﬁche, répondre aux questions suivantes qui feront l’objet d’évaluations formatrices (sans note) régulières.P

our apprendre

...

1Citer les quatorze AOC/AOP de fromages de chèvre.• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................• .............................................................................2Quel est le fromage de chèvre de Provence entouré de feuilles de châtaignier ? ........................................................................................................................................................................3Proposer une AOC/AOP de fromage de chèvre pour chacune des régions citées ci-dessous.• Centre-Val de Loire : ...................................• Provence-Alpes-Cte d’Azur : .................• Nouvelle-Aquitaine : ....................................• Auvergne-Rhne-Alpes : ...........................4Donner la région de provenance des fromages de chèvre ci-dessous.• Picodon : ..........................................................• Selles-sur-Cher : ............................................• Pouligny-Saint-Pierre : ...............................• Chevrotin : .......................................................• Rocamadour : ................................................• Crottin de Chavignol : ................................5Quel est le fromage de chèvre à AOC/AOP produit en Occitanie ?........................................................................................................................................................................6Quels sont les deux fromages de chèvre à AOC/AOP qui se présentent  sous forme de pyramide ?• .............................................................................• .............................................................................7Quel est le fromage de chèvre à AOC/AOP sous forme de bûche traversée d’une paille de seigle ?........................................................................................................................................................................8Rechercher sur internet le prix d’achat TTC des fromages suivants :• AOC/AOP Sainte-Maure de Touraine : ...................................................................... €/pièce.• AOC/AOP Mâconnais : .................................................................................................... €/pièce.
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Frais ➜Étapes de fabricationCaillageÉgouttageMoulage• Caillage du lait grâce à l'addition de présure (= emprésurage).• Égouttage léger, partiel.• Moulage selon la forme ﬁnale attendue. ➜Les AOC de fromages fraisIl existe 2 AOC de fromages frais. Brocciu (ou Brocciu Corse)Au lait de chèvre ou de brebis, il provient deCorse. Ce fromage se présente sous formede cylindre assez gros, parfois proposé danssa faisselle. Il se consomme frais la plupartdu temps, même s’il peut parfois être affiné. Brousse du RoveAu lait entier de chèvres de la race Rove. Ilprovient de Provence. Il se présente dans unpetit moule coniqueappelé « cornet » de 8cmde hauteur percé au fond pour l’égouttage.Signalons que de nombreux fromages àAOC/AOP à pâte molle ainsi que la plupartdes fromages de chèvre sont parfois vendusfrais avant l’affinage : époisses ; munster(appelé munster blanc) ; brie, etc. ➜Les fromages frais sans AOC FontainebleauMélange de crème fraîche fouettée et defromage frais, ce fromage est présenté entouréd’un tissu très fin (mousseline) dans des potsen carton. Il est originaire d’Île-de-France. Petits-suissesFromages frais lissés originaires deNormandie, ils sont présentés en pots deplastique ou cartonnés. Cervelle de CanutC’est une spécialité de Lyonà base defromage blanc salé et poivré assaisonnéavec des herbes hachées, de l’échalote, del’huile d’olive et du vinaigre. ➜Quelques AOP d’EuropeQuelques exemples :– Mozzarella di bufala Campana :fromagefrais filé italien, au lait de bufflonne ;– Feta : fromage grec au lait de brebis.F

romages 

Fondus ➜Étapes de fabricationIls sont fabriqués à partir de plusieursfromages, à pâte pressée cuite le plus souvent.BroyageEnrichissementChauﬀageMoulage• Broyage de fromages à pâte pressée cuite.• Addition de crème et/ou de beurre et de lait en poudre.• Chauﬀage pour faire fontre le tout avec des « sels de fonte ».• Moulage et emballage. ➜Variétés– La vache qui rit (région Franche-Comté) : comté et autres fromages à pâte presséecuite hollandais, fondus.– Crème de roquefort : roquefort fonduenrichi de beurre et crème.Attention :l’IGP cancoillotte(spécialitéfranc-comtoise) n’est pas classée dans lesfromages(et n’est pas un fromage fondu ausens strict du terme) ; c’est une spécialitéfromagère préparée à base de metton (laitécrémé séché et salé) dissous dans l’eau,salé et poivré, parfois additionné d’ail et/oude beurre et/ou de vin du Jura.2de Bac Pro
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