LES FROMAGES


D’une forme à l’autre, d’une famille à l’autre, d’un goût à l’autre, les fromages se comptent par centaines.

Dans ce dédale, on a distingué des familles selon la nature du lait, la texture ou encore le procédé de fabrication.

1) Description :

Huit familles de fromages existent :

· Les pâtes molles à croûte fleurie (PMCF)
· Les pâtes molles à croûte lavée (PMCL)
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· Les pâtes pressées non cuites (PPNC)
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Les pâtes pressées cuites (PPC)


· Les pâtes persillées (PP)
· Les fromages de chèvre (FC)
· Les fromages fondus

· Les fromages frais
Trois laits sont utilisés pour la réalisation de ces huit pâtes :


· Lait de vache 

· Lait de chèvre 
· Lait de brebis

2) Fabrication :

	DEROULEMENT
	EXPLICATIONS

	1. CAILLAGE
	Obtenu par addition plus ou moins importante de présure (enzyme coagulant les protéines).

	2. ROMPAGE
	Action de diviser le caillé en particules plus ou moins fines, pour accélérer l’égouttage.

	3. EGOUTTAGE
	L’égouttage ou séchage a pour objectif d’éliminer le lactosérum de la pâte (petit lait).

	4. MOULAGE
	Opération qui consiste à donner au fromage sa forme définitive.

	5. SALAGE
	Opération effectuée soit par frottement de sel, soit par immersion en bain de saumure.

	6. AFFINAGE
	Séjour prolongé en cave dont la température et l’humidité varient.

Différentes fermentations transforment alors le caillé égoutté.


3 Quels sont les différents supports de ventes ?

· Plateau





Guéridon, environ 6 fromages

· Chariot





On peut proposer 20 fromages

· Buffet





Souvent pour animer un thème.

On peut proposer une assiette de dégustation, ou bien un fromage un vin. Le fromage tend à disparaître des tables en raisons de différents facteurs :


Pas de motivation de vente de la part de l’équipe de salle.


Aucune Animation concernant la vente.


Des clients pressés.


Pas de proposition intéressante, plateau classique et sans mise en valeur.


Désintérressement du restaurateur car le contrôle et le suivi des ventes ne fonctionnent pas

4 Quelles sont les exigences pour :

· l’entreprise : éviter les pertes et le gaspillage (voir page 14)

· le consommateur : satisfaction du client, respect des portions, rapport qualité/prix

5 Les produits d’accompagnements :

Les cerneaux de noix, le raisin sec et frais, crackers, beurre, céleris, confiture de figues, pain aux noix, pain de seigle…

6 Accord mets et vins :

L’accord considéré comme le plus classique est de choisir un vin rouge. Pourtant on peut définir des accords plus ambitieux tels que :

Chèvres et vin blanc

Roquefort et liquoreux

Munster et Alsace blanc

Il faut essayer d’accorder le fromage d’une région avec le vin de même provenance.

7 Quel est le poids d’une portion pour le client ?

Environ 60g par portion. On pourra diminuer le grammage selon le nombre de portions pris part le client.

8 Conservation des fromages :

· Les fromages se conservent plus ou moins longtemps selon les variétés.

· Ils souffrent de déshydratation et des variations de température.
· Il faut donc les stocker au réfrigérateur :

- Les fromages à pâtes molles peuvent être placés dans un linge humide et dans

la partie la moins froide du réfrigérateur.

- Les fromages à pâtes pressées seront mis dans du papier aluminium ou 

sulfurisé et enfermés dans un sac plastique au réfrigérateur.

(Dans le pire des cas, ils seront mis sur le côté tranché (d’un service à l’autre), et recouverts d’un linge humide).

· Le réfrigérateur choisi sera celui des B.O.F (beurres, œufs, fromages) 4 à 5°.

· Il convient de sortir les fromages du réfrigérateur 1 heure avant leur consommation.

( Le plateau sera rafraîchi bien évidemment (base propre, fromages parés, et pâtes molles à croûtes naturelles (chèvres) légèrement humidifiés. Sur le plateau, on essaiera de présenter les diverses familles de fromages.

9 Les fromages AOC :

	PATES
	NOMS
	LAIT
	LOCALISATION

	FROMAGES DE CHEVRE
	
	CHEVRE
	POITOU

	
	CROTTIN DE CHAVIGNOL
	CHEVRE
	BERRY

	
	PICODON DE LA DROME ET DE L’ARDECHE
	CHEVRE
	DROME, ARDECHE

	
	ROCAMADOUR
	CHEVRE
	LOT

	
	POULIGNY SAINT-PIERRE
	CHEVRE
	INDRE

	
	SAINTE-MAURE DE TOURAINE
	CHEVRE
	TOURAINE

	
	SELLES SUR CHER
	CHEVRE
	CENTRE

	
	VALENCAY
	CHEVRE
	TOURAINE

	
	
	
	

	FROMAGES FRAIS 

(caillage + égouttage)
	BROCCIO OU BROCCIU
	CHEVRE ET BREBIS
	CORSE

	
	
	
	

	PATES MOLLES A CROUTE LAVEE

(Caillage, égouttage, salage, affinage, lavage en cours d’affinage pour éviter l’apparition des moisissures)
	EPOISSES
	VACHE
	BOURGOGNE

	
	LANGRES
	VACHE
	CHAMPAGNE

	
	LIVAROT
	VACHE
	NORMANDIE

	
	MAROILLES
	VACHE
	NORD

	
	MUNSTER

Ou

MUNSTER GEROME
	VACHE
	ALSACE

LORRAINE

	
	PONT L’EVEQUE
	VACHE
	NORMANDIE

	
	REBLOCHON
	VACHE
	SAVOIE

	
	VACHERIN DU

HAUT DOUBS

ou MONT D’OR
	VACHE
	JURA

	
	
	
	

	PATES MOLLES A CROUTE FLEURIE

(Caillage, égouttage, salage, ensemencement pour fleurir les croûtes, affinage)
	BRIE DE MEAUX
	VACHE
	ILE DE FRANCE

	
	BRIE DE MELUN
	VACHE
	ILE DE FRANCE

	
	CAMEMBERT
	VACHE
	NORMANDIE

	
	CHAOURCE
	VACHE
	BOURGOGNE

	
	NEUFCHATEL
	VACHE
	NORMANDIE

	
	
	
	

	PATES PERSILLEES

(Caillage, égouttage, émiettage, salage, ensemencement, affinage de 2 à 6 mois
	BLEU D’AUVERGNE
	VACHE
	AUVERGNE

	
	BLEU DE GEX
	VACHE
	JURA.

	
	
	L’appellation générique du bleu de Gex et bleu du haut Jura englobe aussi les bleus de Septmoncel

	
	BLEU DES CAUSSES
	VACHE
	MIDI-PYRENEES

	
	FOURME D’AMBERT

ou FOURME DE MONTBRISSON
	VACHE
	AUVERGNE

	
	ROQUEFORT
	BREBIS
	AVEYRON

	
	BLEU DU VERCORS ou de SASSENAGE
	VACHE
	MASSIF DU VERCORS (DAUPHINE)

	
	
	
	

	PATES PRESSEES NON CUITES

(Caillé tranché et brassé).
	CANTAL
	VACHE
	AUVERGNE

	
	LAGUIOLE
	VACHE
	AVEYRON AUBRAC

	
	SAINT-NECTAIRE
	VACHE
	AUVERGNE

	
	SALERS
	VACHE
	AUVERGNE

	
	OSSAU-IRATY
	BREBIS
	PAYS BASQUE

	
	Egouttage sous presse, salage en saumure puis à sec.

Affinage de 2 à 3 mois en cave humide.)

	
	
	
	

	PATES PRESSEES CUITES
	BEAUFORT
	VACHE
	SAVOIE

	
	COMTE
	VACHE
	FRANCHE-COMTE

	
	(Caillé tranché puis chauffé à 53°C, moulage, pressage, salage en saumure puis à sec, affinage 4 mois à 1 an en cave chaude env. 20°C. Les T° relativement élevées permettent aux ferments de développer du gaz carbonique : trous et lainures.)

	
	ABONDANCE
	VACHE
	SAVOIE


10 LES GRANDES FAMILLES DE FROMAGES

LES FROMAGES DE CHEVRE
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LES FROMAGES A PATE MOLLE ET CROUTE LAVEE
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LES FROMAGES A PATE MOLLE ET CROUTE FLEURIE
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LES FROMAGES A PATE PERSILLEE
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LES FROMAGES A PATE PRESSEE NON CUITE
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LES FROMAGES A PATE PRESSEE CUITE
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LES FROMAGES FRAIS
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11 Les découpes s’effectuent selon la forme du fromage.

Les cercles :
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Les cylindriques grosses pièces :
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Les cylindriques petites pièces :
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Les carrés :
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Les cercles grosses pièces :
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Les pâtes persillées:
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Les pyramidales :
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Les spéciaux :
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Vacherin du Mont d’or



 Epoisses de Bourgogne

On peut servir ces deux fromages avec une cuillère quand ils sont très crémeux.

Les Crottins :
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Remarques :

La dimension de la coupe dépend du nombre de fromages choisis sur le plateau !

Il est donc important de demander au client son choix de fromages avant de commencer à découper.

Un plateau de fromage doit être constamment propre et approvisionné.

L’officier est responsable du plateau de fromages et doit le présenter.

En début de service, l’officier pare (couper les extrémités qui sont sèches) les fromages et les dispose sur le plateau.

En fin de service, il emballe dans du film plastique ou dans son emballage d’origine tous les fromages et les stocke au frais.

	12 FICHE DE DEGUSTATION FROMAGES

	Dénomination :                                  Type de pâte :                           Région :

	A

S

P

E

C

T
	E

X

T

E

R

N

E
	C

O

U

L

E

U

R
	
	Blanc
	C

R

O

Û

T

E
	
	Bosselé

	
	
	
	
	Blanc cassé
	
	
	Crevasse

	
	
	
	
	Cendré
	
	
	Irrégulière

	
	
	
	
	Crème
	
	
	Régulière

	
	
	
	
	Gris
	
	
	Marque de

	
	
	
	
	Ocre
	
	
	Terne

	
	
	
	
	Orange
	
	
	Brillante

	
	
	
	
	Bleu
	
	
	Boutonnée

	
	
	
	
	Noir
	
	
	Fleurie

	
	
	
	
	Autre :
	
	
	Autre :

	
	I

N

T

E

R

N

E
	C

O

U

P

E
	
	Serré
	C

O

U

L

E

U

R
	
	Blanc

	
	
	
	
	Compacte
	
	
	Blanc crème

	
	
	
	
	Granuleux
	
	
	Bleu vert

	
	
	
	
	Lisse
	
	
	Ivoire

	
	
	
	
	Luisant
	
	
	Jaune pâle

	
	
	
	
	Net
	
	
	Jaune paille

	
	
	
	
	Dissocié
	
	
	Ocre

	
	
	
	
	Coulant
	
	
	Orangé

	
	
	
	
	Crevasse
	
	
	Autre :

	
	
	
	
	Autre :
	
	
	

	O

D

E

U

R

S
	
	
	Acide

	
	
	
	Amande grillée

	
	
	
	Ammoniaque

	
	
	
	Bois humide

	
	
	
	Champignon

	
	
	
	Florale lactique

	
	
	
	Levure

	
	
	
	Noisette

	
	
	
	Piquant

	
	
	
	Terre mouillée

	
	
	
	Autre :

	G

O

Û

T
	
	Acide
	A

R

Ô

M

E

S
	
	Anonyme
	S

E

N

S

A

T

I

O

N

S
	M

E

C

A

N

I

Q

U

E

S
	
	Collant

	
	
	
	
	
	Beurre fondu
	
	
	
	Crayeux

	
	
	
	
	
	Rance
	
	
	
	Dur

	
	
	Amer
	
	
	Champignon
	
	
	
	Farineux

	
	
	
	
	
	Foin
	
	
	
	Fondant

	
	
	
	
	
	Balsamique
	
	
	
	Gluant

	
	
	Salé
	
	
	Levure
	
	
	
	Humide

	
	
	
	
	
	Toile humide
	
	
	
	Moelleux

	
	
	
	
	
	Noix
	
	
	
	Pâteux

	
	
	Sucré
	
	
	Bouqueté
	
	
	
	Plâtreux

	
	
	
	
	
	Fruité
	
	
	
	Souple

	
	
	
	
	
	Autre :
	
	
	
	Autre :


13 Tableau d’accords fromages et vins :

	NOM DU FROMAGE
	PRODUIT D’ACCOMPAGNEMENT
	ACCORD VIN

	Munster
	Cumin
	Alsace Grand Cru, Vin rou rouge puissant.

	Stilton
	Branche de celeris, crackers
	Porto

	Roquefort
	Pain de campagne, beurre, noix
	Sauternes

	Epoisses
	Pain de seigle
	Marc de Bourgogne, Chablis Grand cru

	Ossau Iraty
	Confiture de cerises
	Madiran

	Brebis corse
	Confiture de figues
	Patrimonio, Côtes du Rhône

	Reblochon
	Pain de berger
	Vin de Savoie blanc

	Crottin de Chavignol
	Beurre, raisin frais
	Sancere blanc

	Maroilles
	Pain de campagne
	Bière, Gris de Toul

	Camembert
	Baguette
	Vin rouge léger

	Comté
	Cerneaux de noix
	Arbois


Ce tableau est une base de travail, votre expérience permettra de le compléter.

14 Conclusion :

Il est possible de vendre du fromage sous différentes formes.

Salade et chèvre chaud, Fondue savoyarde, Raclette, Tartiflette, Aligot, Canapés, Amuse bouche…

Le fromage reste un symbole fort de la gastronomie française, qu’il ne faut pas négliger. Un contrôle des ventes rigoureux et un chef de rang ou un maître d’hôtel responsable du plateau permettent de rentabiliser ce produit. Le fromage est vecteur de vente annexe tel que le vin.

15 Fiche de contrôle de vente des fromages :

	Responsable :
	Date :
	Dejeuner
	
	Dîner
	

	Nom des fromages
	Poids avant service
	Poids après service
	Poids vendu

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Nombre de portions vendues
	
	Poids total des ventes
	

	Poids de la portion
	
	Observations :

	Excédent par portion
	
	

	Insuffisance par portion
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