RECETTE CUISINE des GONES

FROMAGE CHAROLAIS
Charolais:

« Le Charolais tire son nom de la région d'ou il peat, Charolles, proche région du
Beaujolais.

- Elle s'étend sur quatre départements:

ZoneAOC I'Allier, la Loire, le Rhdne et la Sadne-et-Loipgincipalement en
Bourgogne du sud.

- C'est I'un des plus gros fromages a base de lathéwee cru entier, a pate molle a
crolte naturelle.

- Alissue d’'un délai minimal d'affinage de 16 jowsen poids est compris entre 250 et
310 grammes pour un diameétre a mi-hauteur comptie €0 et 70 mm et une hauteur
comprise entre 70 et 85 mm.

- Sa croute évolue du beige/ivoire a I'état jeunes Vertbleutée en fleurissant.

- Des taches principalement de pénicillium bleueveeuapparaitre en cours
d’affinage.

« Sa période de dégustation optimale s'étale de mailbaprés un affinage de 2 a 4
semaines, mais il est aussi excellent de marsent@e.

- Par décret du journal officiel du samedi 23 janvier2010
le Chevre Charolais devient le 46eme fromage fiarecabtenir AOC.

« |l n'est plus fabriqué gu'au lait de chevre, tr@sactéristique de golt.

« NB: a noter que 'on trouve encore de ci de la umage appelé Charollais ou
Charolles, qui lui, peut-étre élaboré d’un méladgédait de vache et de chévre...

« Mais sans AOP...

«  (Appellation d’'Origine Protégée)

Bon Appé ~—>
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