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Le Jura vaudois (Suisse), le beau Pays du Vacherin Mont-d’Or

Les caractéristiques du savoureux Vacherin Mont-d’Or

Région de fabrication et d’affinage:
Jura vaudois (Suisse) et son pied.

Description:

* Fromage a pate molle de 12 & 32 centimetres
de diamétre et de 500 g a 3 kilos.

* Sanglé d'une écorce de sapin, emballé dans
une boite du méme bois.

* Elaboré a partir de lait thermisé
(la thermisation est un processus trés doux
laissant au lait eru toutes ses qualités tout

en I'assainissant sur le plan bactériologique).

* Crotte emmorgée. Souple et ondulée, de
couleur jaune ambrée a rouge-brune.

* Pate molle. Légerement coulante.
Devient onctueuse a maturité.

* Saveur erémeuse, douce et délicate,
influencée par I'écorce et la boite de sapin.

* Matiere grasse : 50% dans la matiere séche.

SWITZERLAND

Production saisonniére:
d’octobre & avril.

Conservation:

* Dans un endroit frais
(5 a 8 degrés), soit dans un linge humide,
soit dans une pochette plastique.

* Supporte trés bien la congélation.

Comment le déguster:

Premierement, le laisser “chambrer” quelgues

heures avant de le servir. Comme les grands vins.

* Traditionnellement, accompagné de pommes
de terre en robe des champs ou de pain
croustillant.

* Comme la fondue! Il suffit alors d’entourer le
vacherin (dans sa boite) d'une feuille
d’aluminium, de verser un petit verre de vin
blanc & sa surface... puis de le mettre au four
(environ 25 minutes & 200 degrés).

* A Tapéritif, comme amuse-bouche. Sur des
toasts passés au four.
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Le bonheur de savourer le

Vacherin Mont-d’Or
SWITZERLAND

Sa saveur douce et délicate

- soulignée d’une exquise touche de
tanin fin, apportée par la sangle de
sapin - vous charmera.

Il faut dire que le Vacherin Mont-
d’Or est bien plus quun simple
fromage a pate molle. C'est une
véritable spécialité, élaborée avec
amour dans des laiteries-modeéles
du Jura vaudois (Suisse), puis
affinée avec mille soins par des
affineurs renommés.

Chaque Vacherin Mont-d’Or est
ainsi signé du nom de son affineur
sur sa caractéristique boite de
sapin.

C’est, dés lors, un fromage
authentique et personnalisé.

C’est, aussi, le produit inimitable
d’une région - le Jura vaudois et
son pied, avec la bucolique Vallée
de Joux - ou plusieurs familles
peaufinent I'élaboration du
Vacherin Mont-d’Or. Du leveur de
sangles de sapin... au fabricant de
boites. De foréts en paturages... et
de laiteries en caves d’affinage.

Le Vacherin Mont-d’Or est le
fromage de dessert par excellence.
Le “point d’orgue” de la féte.

Le Vacherin Mont-d’Or, c’est aussi
a lui seul un repas de roi. Pour les
“quatre heures” avec du pain cuit
au feu de bois, divinement
croustillant. Ou pour le diner du
soir, accompagné de savoureuses
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V A 4 WE R I N pommes de terre en robe des
i o= T S _ O champs.

On en a déja “I'eau a la bouche”...
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Tout pour un somptueux repas. La pate du vacherin est exceptiionnelle.



La patiente élaboration
du Vacherin Mont-d’Or...
en images

1 - Le levage des sangles de sapin,
dans les foréts jurassiennes, par des
spécialistes. Une tradition propre au
Vacherin Mont-d’Or.

2 - En laiterie, apres I'élaboration
dans les chaudrons de cuivre, la
coupe minutieuse des vacherins.

3 - Le sanglage du Vacherin
Mont-d’Or d’'une écorce de sapin qui
soulignera sa saveur d’une touche de
tanin fin.

4 - Durant un mois, le Vacherin
Mont-d’Or est quotidiennement frotté
et retourné, dans les caves d’affinage.

5 - L’emboitage chez I'affineur,
lorsque le Vacherin Mont-d’Or est
parvenu a belle maturité.

6 - Légerement serré dans sa boite de
sapin, il présente maintenant de
jolies ondulations. Il est prét a faire
la joie des gourmets.
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Selon nous, ce vacherin que
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