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Un livre audacieux et didactique
pour mieux vous repérer chez

votre fromager préféré, grace a
une centaine de fiches techniques

et un regard d’expert sur le
fromage, sa fabrication

et ses meilleurs accords

de dégustation!

Une véritable bible
sur le fromage...

La plupart du temps, il suffit de quelques se-
condes pour choisir ses fruits et ses légumes...
l'affaire se corse quand il sagit de fromages. Ce
n'est pas étonnant : la France en compte plus
de 2000 variétés. Méme en consommant 5 fro-
mages par jour, vous ne parviendriez pas a em-
brasser cette richesse fromagere sur une année
entiere!

Audacieux et didactique, le présent ouvrage —
par son aspect pratique et a travers ses descrip-
tions fromageres détaillées — se donne pour
objectif d'instruire l'amateur comme le profes-
sionnel sur cette diversité unique au monde,

@ LBEL

selon deux grands axes : un axe sensoriel et un
axe technologique.

Véritable «antiseche» pour vous repérer chez
votre fromager préféré, choisir un fromage et
laccorder deviendront un véritable jeu d’en-
fant!

... audacieuse &
didactique!

Cyril Jacquot est vendeur-conseil en crémerie
et fromagerie, blogueur fromager et animateur
dateliers de dégustations fromageres. Il réunit
dans cet ouvrage toute son expertise sur le su-
jet, convoquant non seulement les aspects tech-
niques indispensables pour devenir incollable
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sur le fromage — secrets de fabrication, conseils
pour décrypter une étiquette, guide pour ser-
vir... Mais il nous livre également la «carte
d’identité» de 146 variétés, et nous initie a lart
du cheese-pairing : des accords de dégustation
épatants comme avec la biere ou le whisky, et
meéme le saké et le thé!

A Torigine uniquement diffusé en version nu-
mérique, cet ouvrage a enfin I'édition papier
quil mérite. Désormais disponible en librairies,
il sadresse autant aux gourmands amateurs de
fromages quaux gastronomes, professionnels
du bon gotit et apprentis en formation!
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Cliquer ici
pour feuilleter

I'ouvrage en ligne

Chaource?°P

®

Accords fromagers

Raisin noir, Orange

Fruits secs

Pains
Briochés, Baguette,

Vins blancs
Chablis*, Bourgogne aligoté**c,
Pinot gris, Sancerre",

€

Vins rosés
Rosé-des-Riceys*™

g

Introduction
I’essence de ce livre

- du moins le leur, ce qui constitue
un excellent début »

. . Légumes Carnés Savigny-les-Beaune*™ )
2 formats > petlt ou gra’nd Endive, Epinard, Volaille, %’
Poireau, Pois Andouillette Vins rouges -
gourmand, Cresson de Troyes Pinot noir, Irancy*°c, H
F 1A0C =4 P
40C: 1970 ) & ommard™ 5 «Surprisiers : ceux dont
AOP: 1996 Fruits Poissons | Nuits-Saint-Georges", Bouzy, g 5 . . . .
Révision : 2013 Fruits frais, ‘ Sandre, Coquille - Riceys, Bourgogne-Epineuil, ;} Ilmag]nauon est si pul‘ssa’nte
Pomme verte, Saint-Jacques Brouilly*°¢, Chablis*®“, Chénas** 9 qu elle pel,lt Change[‘ le monde
£
@
=
1)
=1
=5
®

Ter]_‘oir Noix, Pignon de pin Fougasse, Levain, Mathias Malzieu
Céréales, Seigle 9 Vins effervescents
Champagne-humide Epices ¢ Champagne”°© blanc de noir,
Cannelle, Moutarde de Jus 4 Clairette-de-Die”¢
é Reims, Champignon, l. Nectar de fraise,
, .. Coriandre, Fenouil, i Nectar de framboise, & Vins doux

Durée minimale 4 boc
daffinage Anis vert Jus de pomme & Porto ;o . .

8 L'univers fromager est un monde étonnant, eni-
14 jours dont au moins n .
8 jours 3 8-14 °C Desserts Bizres Spiritueux vrant et remarquable. Les amateurs de fromages

Conservation
15 jours a 6-8 °C

Miel de sainfoin,
Pain d'épices

Ale trappiste,
Ale blonde, Gose

Profil aromatique

@ Ratafia de Champagne,

- Cidre Pays d'Othe

Vous devriez

ne vous diront pas le contraire. Il méle a la fois
tradition et innovation, sensible et symbolique,
imaginaire et géographie, passé, présent et futur.
Les livres foisonnent sur le sujet et remplissent

Servi également aimer . N L.
Eﬁ:’.’fﬁes Boisé Lacti Fimage de 'Abbaye de Pontigny® les bibliotheques des aficionados du fromage,
OlSce actique NeufchatelAOP de plus en plus nombreux. La plupart de ces ou-
d l -t ) Crémet-du-Cap-Blanc-Nez, bord le f h
Type e lal dChlaDmp\gfnons Ean\t ensemencé Crémeux du Mont-Saint-Michel, Graval vrages abordent le fromage avec une approche
ifici e Lome Spaisse Ecume de Vimereux, P'tit Saint-Faron historique et géographique. Pourquoi proposer
Spécificités ?eur%te' (Biey\[ref Flourde Hults Saint-Ceorges un nou(j/eau livrge sir IE st?'et’?‘ La ?ille di leréture
de fabrication ousbos afermas , jet s Lagniede ,
Fruitée et d'analyse que nous proposons ici décrit la di-
Maturation du lait  23-35 °C pendant 12 h @ Noisette ' Métabolique Sensation versité fromagere suivant deux axes : l'axe tech-
par ajout de ferments lactiques Noix Ammoniaqué en bouche nologique et ['axe sensoriel.
Noix de Cajou Penicillium
Emprésurage a 23-33 °C et coagulation de 12 h
minimum Herbacée Amer 1 3, 4|5
% £l Torréfiée .
Moulage, retournements et égouttage spontané L Vegetale Q Sucré 2.3 45
du caillé 3 20-30 °C Paille / Foin | Herbe " Vanille )
Légumes au beurre Meringue Acidite 112]3|4
Démoulage et salage au sel sec Navets nouveaux )
Salsifis P Salé 1.2 3 4
Ressuyage a 10-18 °C durant 24 h et pulvérisa- . = Eplcee N
Lait ti tion de Penicillium candidum et de Geotrichum % Animale & sucrée Pate 112 45
alt entier
Cuir | Etable Citronné Puissance | 1 | 2 45
RPN
Filieres 2 producteurs fermiers, 4 manufacturiers et 1 affineur spécialisé Saison ou consommation optimale ;I F M D 10 Fr(h)ommages
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1.4:
Ou acheter
vos fromages ?

«L'’héroisme, c'est comme le soufflé au fromage :
¢a ne supporte pas dattendre »
Marcel Pagnol

Avant méme de partir a la recherche de lieux ressources pour trouver vos fromages, il
est important de savoir quel consommateur vous étes. Comme le dit l'expression la-
tine Comedo ergo sum. En effet, aprés une longue période de monopole des grandes
surfaces, le début des années 2000, avec dans son sillage la création de la classe
fromagere du concours de Meilleur Ouvrier de France, mais aussi l'ouverture du
contrat de qualification professionnelle, marque le début d'une renaissance du com-
merce de détail spécialisé. En effet, depuis les années 2004, les fromageries tradi-
tionnelles n'ont eu de cesse de progresser sur le territoire pour le plus grand plaisir
des consommateurs, qui pouvaient y trouver des fromages rares et des conseils de
spécialistes. Aujourd’hui, plus de 3500 vendeurs-conseils en cremerie et froma-
gerie ont été formés au métier de fromager-détaillant et la France dénombre 80
créations d'entreprises dans ce secteur chaque année. La diversification de l'offre
entraine donc de nouveaux types de vendeurs et de nouvelles modalités de consom-
mation. Je réitere donc la question essentielle : quel consommateur étes-vous?

Directement chez le producteur
ou sur le marché pour les locavores

La recherche croissante de fromages locaux, a faible empreinte carbone,
a donné un élan nouveau aux producteurs principalement présents sur les
marchés ouverts ou dans les campagnes.

Ainsi, si vous chérissez particulierement un fromage, rien de mieux que de
vous rendre chez un producteur. Ce sera ['occasion de vous imprégner du ter-
roir, d'apercevoir les animaux, de rencontrer le producteur et d'échanger avec
lui pour mieux comprendre ses contraintes de vie. Toutefois, renseignez-vous

Fr(h)ommages
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L'auteur

Cyril Jacquot,
vendeur-conseil

en cremerie et fromagerie,
blogueur fromager

et animateur d’ateliers

de dégustations
fromageres.

«Aussi loin que je m’en souvienne, et bien plus encore, je conserve
la vision de ma maman m'offrant en guise de présent un tout petit
bout de fromage. Ce souvenir est resté intact dans ma mémoire et
je me vois encore palper de mes tout petits doigts boudinés cette
Jfriandise d’enfance qui troublait mes papilles par ses effluves odo-
rantes, chaleureuses, presque animales, reconnaissables parmi
tant dautres. Jai conservé en bouche le goiit puissant, franc dé-
voilant des notes boisées, de graines séches, avec un fort bouquet
Jfermier. Ma Madeleine de Proust, un Géromé fermier, épais, a la
pate souple et a la croiite collante orangée, une onctuosité enve-
loppante, presque maternante, autour d’'un cceur dense, presque
Jfriable. Je le connais ce fromage et je me souviens tout le plaisir
qu'il me procurait.... »

Apres des études en psychologie et un parcours profession-
nel aupres de mineurs isolés, Cyril Jacquot s’est réorienté de
maniere a concilier le métier de « marchand » et son amour
pour deux produits, le fromage et la biere. Aujourd hui, il est
vendeur-conseil a la fromagerie Téte d’'Or a Lyon, et tient le
blog Exr’hommages, dans lequel il transmet son savoir et sa
passion.

L’éditeur

Les éditions Libel publient depuis 2008 des
beaux livres illustrés dans les domaines du
patrimoine et des beaux-arts, de la sociolo-
gie du monde contemporain et de Ihistoire,
de la photographie. Les partenaires des édi-
tions Libel sont des institutions culturelles,
des photograveurs dart, des imprimeurs
soucieux de l'environnement et des gra-
phistes spécialistes du livre.

Fr(h)ommages s’inscrit dans notre ligne
éditoriale en traitant des themes qui nous
sont chers et que nous prenons plaisir a
présenter dans des ouvrages uniques, ve-
nant compléter un catalogue riche et mul-
tiforme qui se construit sur I'ensemble du
territoire francais au gré de choix éditoriaux
exigeants et de co-éditions récurrentes.

Retrouvez toutes
nos parutions sur
notre site et sur
instagram :

www.editions-libel.fr
@libel_editions
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