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Catégorie : Fromage a pate molle
Le Vacherin Mont-d’Or Switzerland AOP c’est I'incomparable fromage du Jura vaudois.

Un pays de foréts profondes et de riches paturages, élaboré a la main, avec amour, dans
des fromageries artisanales. Puis dans le silence des caves traditionnelles, on I'affine avec
mille soins. Il y acquiert alors toute sa saveur onctueuse et ses ardmes subtils soulignés
par une exquise touche de tanins fins conférée par son écorce de sapin du Jura.

Thé noir a la Bergamotte

Le Camembert

\e BIO
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Le thé, d'origine chinoise (connu depuis I'Antiquité) est considéré comme une boisson
stimulante, car celui-ci contient de la caféine, appelée également théine.
On obtient du thé en infusant les feuilles du théier, feuilles qui sont préalablement
séchées (voir oxydées).

Le thé noir Earl Grey est aromatisé a la bergamote naturelle, agrume issu du croisement
entre le citronnier vert et I'oranger qui donne une fraicheur pétillante a ces feuilles
issues de Ceylan.

2éme découverte

Catégorie : Fromage a pate molle a croute fleurie moulé en 5 louches a la main

Véritable camembert fermier de Normandie, puissant et crémeux en bouche. Le
camembert du Champ Secret est fabriqué dans I'orne a Champsecret, avec un troupeau
exclusivement constitué de vaches normandes sur une centaine d'hectares de prairies. Ce
camembert est le seul camembert a rassembler les trois caractéristiques de qualité:
produit fermier, produit AOC et produit issu de I'Agriculture Biologique. Ajoutons que ce
camembert est aussi produit a partir de lait de vaches nourries a I'herbe et au foin.

Eric Bordelet : Sydriculteur, Pomologue, Poirologue en Normandie

Sidrologie et Poirologie : La récolte manuelle, dans des paloxs, sélective selon la maturité
du fruit se fait de septembre a décembre du fait d'un nombre important de variétés.
Transformation dans le respect de la propriété de chaque fruits, assemblés, broyés
grossierement, pressurés délicatement; débourbage puis soutirage. Fermentation
naturelle ancestrale en cuve ou en f(it et en bouteille sur plusieurs semaines ou mois
selon les cuvées avec plus ou moins de sucres naturel résiduels (fructose) donc sans
chaptalisation (rajout de sucre saccharose).

Un poiré de soif demi sec acidulé, robe pale selon le millésime tout en fruit et fraicheur
4%/vol.

En apéritif, avec les produits de la mer et les fromages.
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Le Roquefort
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Eau Chateldon

Le comté

Arbois
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SAVAGNIN

3eme découverte

Catégorie : Fromage a pate persillée

Elaborée exclusivement avec du lait cru de brebis. Son nom est protégé depuis 1411
lorsque le roi Charles Xlll octroya une charte aux habitants de Roquefort-sur-Soulzon. Il
fut également le premier fromage AOC en 1926. |l est élevé dans les caves calcaire qui
favorisent la circulation de I'air et les moisissures. La croissance des moisissures est
encouragée par des grosses miches de pain de seigle installées dans les caves.

Dans le Puy-de-Déme sourd depuis trois siécles une eau qui a, dit-on, étanché la soif des
rois. Elle flatte le palais par sa légéreté, son go(t unique, ses bulles fines et douces. La
nature en a limité le débit, ce qui fait d'elle une eau rare et des plus précieuses.

Chateldon est aussi une eau minérale riche en minéraux et I'une des rares eaux
minérales naturelles, naturellement gazeuse. Plaisante, vive et aérienne, Chateldon
séduit par la délicatesse de son go(t et la fine pétillance de ses bulles qui libérent en
bouche une longue fraicheur. Elle sait donner du relief aux saveurs des mets les plus fins.

4eme déecouverte

Catégorie : Fromage au lait cru a pate pressée cuite.

Son terroir est le Massif du Jura, Les vaches de races Montbéliarde et Simmental
francaise sont les seules autorisées pour la production du lait a Comté. Pour prendre son
go(t, le Comté prend tout son temps. Sa maturation en cave d’affinage est au minimum
de 4 mois, mais elle est souvent supérieure, de 8 mois en moyenne, a beaucoup plus. Le
Comté se caractérise par son étonnante richesse aromatique. Ce n’est pas un fromage a
go(t uniforme. Chaque meule de Comté révéele un profil aromatique différent selon sa
micro-région d’origine, sa saison, selon le tour de main particulier du maitre fromager,
selon la cave ou elle a été élevée. Particulierement riche en calcium, en cuivre, vitamines
B2 et B12 et en protéines, le Comté est un aliment précieux, dont les apports sont tres
utiles a I’équilibre alimentaire. Elaboré sans aucun additif ni colorant, controlé a chaque
étape de sa fabrication.

Ici nous dégustons un comté jeune et un comté vieux afin de faire la différence.

Cépage : Savagnin

Avec des aromes puissants de noix, de vanille et d’amandes grillées, ce grand vin tutoie
son illustre parent, le vin jaune. Le savagnin s’exprime avec légéreté et finesse sur des
tonalités complexes de noix fraiches et d’épices, typiques du terroir jurassien. Quatre ans
d’élevage sous voile montrent tout le soin apporté a I’élaboration de ce grand vin dont Ia
dégustation vous plonge au coeur des saveurs si particulieres du Jura.

A déguster avec des viandes blanches, poissons a la créme, comté, fondue mais aussi les
cuisines créoles et indiennes.
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Séme découverte

Pyramide fermiére

Le Valengay

Maroilles

Catégorie : Fromage a pate molle a croute fleurie

Sélection du fromager : fromage élaboré comme un Valencay dans la méme région de produc-
tion mais n’ayant pas I"appellation.

Ce fromage a croute naturelle est couvert de cendres de charbon de bois mélangées a du sel.

Il se raconte qu’autefois le fromage était en forme de pyramide. En le voyant Napoléon se mit
en colére, car cela lui rappelait sa défaite d’Egypte. De rage il sectionna le sommet de son épée.

Cépages : Sauvignon 80% et Chardonnay 20%
Terroir : argile a silex
Cépages : Sauvignon 80% et Chardonnay 20%

Méthode de vinification : Maintien en basse température pour favoriser I'expression des
aromes du raisin.

Elevage en cuve 6 mois sur lie fine
CONSEIL DE DEGUSTATION :il est a servir frais 10° C ;il accompagne agréablement les fruits de
mer ,les poissons mais aussi les fromages de chévre tel que le VALENCAY.

6eme découverte

Catégorie : Fromage a pate molle et croute lavée.

Au lait de vaches et contient au plus 29% de matiéres grasses le fromage Maroilles tire son
nom de la localité du Nord ou le fromage a été créé en 962 par des moines.

Il est retourné et lavé régulierement pour éliminer la moisissure blanche et aider la bactérie qui
donne a la croQte sa couleur naturelle orangée.

Biere Blanche Aliénor

C

L'Aliénor blanche est une biére de haute fermentation brassée a Saint-Caprais de Bordeaux, au
coeur de la Gironde. Elle est le fruit d'un assemblage de 2 malts (d'orge et froment) et de 2
variétés de houblons différents. Sa refermentation en bouteille en fait une biére de garde, dont
le corps et les arébmes en font une biére de caractere.
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