LES FROMAGES PAR TYPE DE PÂTE

Pâte
Appellation
Présentation
Lait
Région

PMCF
AOC Camembert de Normandie
Rond
Vache
Normandie


AOC Neufchâtel
Bûche, Cœur, Carré
Vache
Normandie


AOC Brie de Meaux
Rond (36cm)
Vache
Île de France


AOC Brie de Melun
Rond (27cm)
Vache
Ile de France


AOC Chaource
Petit disque (H7cm)
Vache
Champagne, Bourgogne

PMCL
AOC Livarot
Rond, 5 Colonels
Vache
Normandie


AOC Pont l’Evêque
Carré, Strié
Vache
Normandie


AOC Maroilles
Carré, épais
Vache
Nord


AOC Munster
Rond
Vache
Alsace


AOC Mont d’Or
Rond, crémeux
Vache
Franche Comté


AOC Epoisses
Rond
Vache
Bourgogne, Champagne


AOC Langres
Rond, cavité dessus
Vache
Champagne

PPC
AOC Comté
Grosse Meule (50Kg)
Vache
Franche Comté


AOC Beaufort
Grosse Meule (70Kg)
Vache
Rhône Alpes (Savoie)


AOC Abondance
Petite Meule (15Kg)
Vache
Rhône Alpes (Savoie)

PPNC
AOC Cantal
Gros cylindre (30Kg)
Vache
Auvergne


AOC Salers
Gros cylindre (50Kg)
Vache
Auvergne


AOC St Nectaire
Gros disque (2Kg)
Vache
Auvergne


AOC Laguiole
Gros cylindre (40cm)
Vache
Midi Pyrénées, Auvergne


AOC Ossau-Iraty
Petite meule (5Kg)
Brebis
Midi Pyrénées, Aquitaine


AOC Reblochon
Rond
Vache
Rhône Alpes (Savoie)


AOC Morbier
Meule cendré
Vache
Franche Comté

PP
AOC Bleu d’Auvergne
Petit cylindre
Vache
Auvergne


AOC Bleu des Causses
Petit cylindre
Vache
Midi Pyrénées (Rouergue)


AOC Fourme d’Ambert
Grand cylindre bleu
Vache
Auvergne


AOC Fourme de Montbrison
Grand cylindre orange
Vache
Auvergne


AOC Roquefort
Petit cylindre
Brebis
Midi Pyrénées (Aveyron)


AOC Bleu de Gex
Meule
Vache
Franche Comté


AOC Bleu de Sassenage

Vache
Rhône Alpes (Vercors)

Chèvre
AOC Rocamadour
Petit Galet
Chèvre
Midi Pyrénées, Aquitaine


AOC Chabichou du Poitou
Petit cylindre
Chèvre
Poitou Charente


AOC Crottin de Chavignol
Petit cylindre
Chèvre
Centre (Berry)


AOC Pouligny St Pierre
Pyramide plate en haut
Chèvre
Centre (Berry)


AOC Ste Maure de Touraine
Bûche (paille à travers)
Chèvre
Centre (Touraine)


AOC Selles sur Cher
Galet cendré
Chèvre
Centre (Berry)


AOC Brocciu
Cylindre
Chèvre
Corse


AOC Valencay
Pyramide coupé, cendré
Chèvre
Centre (Touraine)


AOC Chevrotin
Rond
Chèvre
Rhône Alpes (Haute Savoie)


AOC Picodon
Petit Galet
Chèvre
Rhône Alpes (Ardèche,Drôme)


AOC Pélardon
Petit Galet
Chèvre
Languedoc (Cévennes)

Frais
Petit Suisse, Faisselle, Carré ½ sel, AOC à Pâte molle et fromage de chèvre (époisses, chaource…)

Fondu
(Pas d’AOC) Vache qui rit, Crème de Roquefort, Apéricubes

Remarques : 

Il faut 5 à 10 litres de lait pour faire un fromage d’1kg. Le fromage est donc un produit qui coûte cher.

On peut distinguer deux types de fromages :

· Le fromage fermier : obtenu avec du lait non pasteurisé (lait cru), il est élaboré dans la ferme de production.

· Le fromage industriel : obtenu avec un mélange de lait pasteurisé collecté dans différentes fermes.

Légende :                                       PMCF =Pâte Molle Croûte Fleurie            PMCL = Pâte Molle Croûte Lavée

PP= Pâte Persillée
 PPC = Pâte Pressée Cuite
                           PPNC = Pâte Pressée Non Cuite


