RECETTE CUISINE des GONES
PICODON

Région: Drome et Ardéche

ingrédients :
Lait de: Chevre
Pate: Fraiche

Recette:

La saveur caractéristique du Picodon provientusteément du lait de chevre entier.
Le Picodon est un fromage francais au lait crotde/re a pate fraiche et a crodte fleurie blanche
ou bleue, d'un poids moyen de 100 grammes.
Sa teneur minimale en matiére grasse est de 45%.
Il se présente sous la forme d'un petit palet @ieide 1,8 a 2,5 cm de hauteur.
Egouttés, salés, démoulés, les fromages sont affi@édant huit jours au minimum. Il faut
cependant un affinage d'au moins 14 jours pour dapipellation Picodon. lls doivent aussi
respecter un certain nombre de critéres : fornugjter pate, golt, arriere-godt, texture.
Symbole de toute une culture le Picodon est aujouirte produit

de la Dréme et @edéche par excellence.

et il bénéficie lAOC depuis 1983 et d'une AOP.
Sa période de dégustation optimale s'étale dawaddt, mais il est aussi

excellentrdars a octobre.

Il s'agit d'un fromage avec une pate assez setipeut se déguster frais en salade ou affiné.

Le Picodon se saederplus couramment en fin de repas.
Suivant les godts)eohoisira jeune ou sec.
Chaud ou froid, il setlange avec la salade.
Il est excellent grillé et peut étre macéads du vin blanc, de I'eau-de-vie ou de I'huitdidé.

Appellation: AOC, 1991

Bon Appétit



