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Bleu d’Auvergne & Fi

Fromage au lait de vache pasteurisé, entier, piéce de 2,5 a 2,6 kg. ‘
Le blew d’Auvergne est le plus souvent servi en fin de repas, seul ou en assortiment avec dautres fromages.
1 peut entrer dans la composition de certaines recettes (sauce au blew, tarte aux 4 fromages...) .

TABLEAU NUTRITIONNEL

Valeur Protéines Glucides Matieres dont AGS Sel Industrels

Référence S
énergétique grasses Marque

BIOFINESSE 99984 339 keal 19,0 % 0,5% 29,0% 200 % 29 SOCIETE LATIERE DE LAGUEUILLE
GqUeU| e
80032 340 keal 21,0% 1,0% 28,0 % 20,0 % 264 FROMAGERE ERMITAGE
FRANCE FRAIS 552271 343 keal 20,0% 0,5% 29,0% 20,0 % 29 g SOCIETE LATTIERE DE LAGUEUILLE
ampagne de France
PASSION FROID 25973 326 keal 22,0% 1,0% 26,0 % 20,0 % 25g FROMACERIE DU LYRADOIS
arque NC
TRANSGOURMET 980216 342 keal 21,0% 1,5% 28,0% 20,0 % 26g SODIAAL FOOD EXPERTS
Au Ceeur du Pays Vert




COMPARAISON DES OFFRES

le bleu d’Auvergne est un fromage au lait de vache possédant une  le label AOP. Ce demier, obtenu en 1996, impose des critéres de
pate dite « persillée » en raison de la présence de Penicillium ro-  fabrication bien spécifiques. Le diameétre du fromage doit notamment
querforti (moisissures bleues-vertes). Celle-ci est non pressée, non  étre d'environ 20 cm, pour une hauteur de 8 & 10 cm, ce qui permet
cuite, fermentée et salée. Si nos offres sont fabriquées & partir de d'obtenir un poids pigce compris entre 2 et 3 kg, comme c'est le cas
lait pasteurisé, c'estardire ayant subi un fraitement thermique visant  de nos offres (2,5/2,6 kg). Pour obtenir un fel fromage, la mise en
& détruire les bactéries pathogeénes, vous pouvez également trouver  ceuvre de 20 & 30 litres de lait est nécessaire. On constate également
des bleus d’Auvergne au lait cru. Hormis I'offre préparée avec du lait que la durée d'affinage de 4 semaines minimum est bien respectée
issu de I'agriculture biologique, I'ensemble de notre sélection posséde  pour les offres dont I'information nous a été fournie.

Suggestions du chef
Zone de production du bleu

d'Auvergne AOP
630 communes, réparties majoritairement sur
les départements du Cantal et du Puy de Déme,
Vous|poUveziyous seryir du au bleu ainsi qu’une petite partie de la Lozére, de la
bleu pour faire une variante Le godt : Salade poire et Haute-Loire, de I’Aveyron, de la Corréze et du Lot
de la célébre truffade fromages assurent la fabrication du bleu d’Auvergne AOP
auvergnate. avec du lait produit dans ces régions.

Astuces/Idées Thémes & Recettes

Pour une saveur plus corsée, Classique : Pété auvergnat

Catégories de populations Grammages GEMRCN (& +/- 10 %)*
Enfants de 12 mois & 3 ans 16a20g
Maternelles 16420g
Elémentaires 16a30g
Adolescents, Adultes, Repas portés & domicile 16 & 40 g (30 g pour le milieu carcéral)
Personnes Ggées en institution, déjeuner ou diner 16a40¢g

* Ces grammages soni identiques pour I'ensemble des fromages affinés

Le bleu d'Auvergne est un fromage récent, puisque son invention remonte au

SN R

1927 sigcle. C'est un fermier vivant prés de Clermont Ferrand qui eut I'idée

d'ensemencer le lait avec la moisissure bleue qui se formait sur les pains de [ | ----v'-n----n----ﬂ---\ﬁ -
seigle. Apres démoulage, il piquait les pains de caillés avec une aiguille & — L 1
fricoter afin de favoriser I'entrée de |'air nécessaire au développement de & o

la moisissure. Cette étape s'effectue toujours, mais mécaniquement, avec

une machine oppelé « piqueuse » Source : www.fromage-aop-bleu-auvergne.com

. . Présentation .
Etat label de  Durée Lieu de DDM Calibre Industriels

Référence

Type de lait et % Autres

Aspect qualit¢  d'affinage fabrication Conditionnement Marque
. lait de vache bio, ferment lactique, piéce de 2,5 kg,
BIOFINESSE 99984 g“,ljé m NC pasteurisé, ferment d'affinage, Puy de ddme | 45 jours |  emballage papier, SOCIETE LA::HERE DIIIE LAQUEUILE
o b ) aqueuille
97.1 % sel 1 piéce par colis
entier, | ==, . . présure, piéce de 2,6 kg,
BRAKE 80032 | @20 @-' 28 Jours |0t|1 d? Y°§/hi'lc ferment lactique, France 65 jours | type d'emballage NC, FROMAGEREERM”AGE
om | EE | minimum | pasteurisé, % el 4 pisces par colis rake
. . lait de vache, ferment lactique, piece de 2,5 kg,
RYANCVNN 552271 g"ﬁé @" NC pasteurisé, ferment d'affinage, France 45 jours | emballage aluminium, SOCIE&I’E LAlTlERE(?EFLAQUEU"'LE
il 97,1 % sel 2 piéces par colis ampagne de france
) . lait de vache, | présure, ferment lactique, piece de 2,6 kg,
PASSION FROID WALZA] g"ﬁé @" NC pasteurisé, ferment d'affinage, Zone AOP | 65 jours | type d'emballage NC, FROMAC;EEF 2UNL2/RADOIS
- 99.7 % chlorure de calcium, sel 4 piéces par colis v
onfier, | s | g jours | loitdevache, | o ferment lactique piéce de 2,5 kg, SODIAAL FOOD EXPERTS
IVNNEOUNYIaN 980216 | @ 21 2@5 °l pasteurisé, | P i Y| France | 45 jours | emballage aluminium,
SR minimum o Pénicillium, sel " h Au Ceeur du Pays Vert
cm - 97,4 % 2 piéces par colis
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