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AOC / AOP
depuis 1972

Grace a un savoir-faire local transmis de
génération en génération, la Fourme d’Ambert
obtient en 1972 ['’Appellation d’Origine
Controdlée (AOC).

En 2006, cette reconnaissance devient
européenne avec l'acquisition de I'Appellation
d’Origine Protégée (AOP).

Celabel est le garant de la qualité de fabrication
des fromages qui répond & un cahier des
charges précis, sur une zone de production
délimitée.

Zone de
production
de TAOP

J
o Chiffres clés

19 cm de haut
13 cm de diamétre
2,2 kg

19 litres de lait / fourme

28 jours minimum d’affinage
27 % de matiére grasse pour
100 g de produit fini




A O p La douceur parfumée du
plus doux des bleus offre de

FOURME multiples possibilités derriére

les fourneaux. De [Iapéritif

D,AM B E RT au dessert en passant par les

plats ou encore I'entrée, ’AOP
Fourme d’Ambert s’accommode

/ .
W/w/(/ o{'ul\(/ 0{644'0(/4/7/ W dans de nombreuses recettes !

Chauffer Lier Gratiner

Son goit subtil Crémeuse a souhait, elle La texture souple et
permet de la cuisiner est parfaite pour lier toutes fondante permet de
en la chauffant, en la sortes de sauces et apportera mettre un peu de
mélangeant sans écraser une touche de douceur dans fantaisie dans toutes

les autres produits. une soupe ou un velouté. sortes de gratins.
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conservation

LAOP Fourme d’Ambert
peut se conserver dans
le bas du réfrigérateur,
dans le bac a légumes
(partie la moins froide
et la plus humide) pour
éviter au fromage de se
dessécher. Il faut bien la
laisser dans son papier
d’origine. Pour apprécier
tous ses aromes, il faudra
la sortir du réfrigérateur
et la laisser reposer a
température ambiante
au moins 1 heure avant la
dégustation.
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Coté pains

Elle s’laccommode parfaitement
avec une baguette d’artisan
boulanger mais également avec
un pain de campagne, un pain de
seigle ou encore du pain d’épices
|égérement passé au grill.

Coté vins

Les vins blancs de son terroir
a la minéralité rafraichissante
'accompagneront divinement
bien (AOC Cétes d’Auvergne)
mais les vins plus moelleux
comme le Coteaux du Layon ou
le Muscat de Frontignan sauront
parfaitement libérer tous ses
arémes.

Coté fruits

N’hésitez pas a I'associer avec
des fruits secs (raisins, noix,
noisettes..) et frais (figues,
framboises, cerises et méme
bananes !) ou du chutney de
mangue.









Focaccia aux oignons caramélisés, poires

TAOP T fopbeif”

)
¥ T &
6 1h30 35mn
+ 200 g d’AOP Fourme d’Ambert
+ 260 g de farine
+ 1sachet (6 g) de levure séche de
boulanger
+ 16 cl d’eau tiéde
+ 35 ml d’huile d'olive + 3 CS
+ 3 ccdesucre
+ 1oignon rouge
+ 1poire
2 branches de romarin
+ Fleur de sel

Diluer le sucre et la levure
avec leau tiéde et laisser
reposer 15 mn.

Emincer I'oignon et effeuiller
le romarin.

Chauffer un peu d’huile
d’olive, y ajouter ['oignon
émincé et saupoudrer de
2 cc de sucre. Poursuivre
la cuisson 10 mn a feu doux
pour caraméliser [I'oignon.
Réserver.

Incorporer progressivement
la farine et le sel ainsi
que l'huile d'olive dans le
mélange de levure. Pétrir
la pate environ 10 mn a la
main ou au robot. Couvrir la
pate et laisser lever 1h30 a
température ambiante.
Couper la Fourme d’Ambert
AOP en gros cubes, la poire
en tranches.

Etaler la pate sur une
plaque recouverte de papier
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sulfurisé, disposer les cubes
de Fourme d’Ambert AOP en
les enfongant dans la pate.
Former des trous dans la pate
avec les doigts et badigeonner
d’huile d’olive.

Répartir les oignons
caramélisés, les feuilles de
romarin, les tranches de poire
et terminer par un peu de
fleur de sel.

Cuire au four 25 mn.




Papillote de saumon aux légumes et crumble
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4 15mn 15Smn

+ 100 g d’AOP Fourme d’Ambert

+ 4 pavés de saumon de 120 g
chacun

« 1courgette

+ 2 carottes

+ 1belle échalote

« 150 g de farine

« 50 g de beurre

+ Quelques branches de thym frais

+ 1cc de sucre roux

+ 1cs de moutarde a I'ancienne

+ Sel et poivre du moulin

Préchauffer le four a 220°.
Couper la Fourme d’Ambert
AOP en cubes  puis
I'incorporer a la farine et au
beurre. Ajouter un peu de
thym effeuillé.

Mélanger du bout des doigts
pour former un sable grossier.
ATlaide d’un économe, couper
des laniéres de légumes.

Peler I'échalote et la ciseler.
Former des papillotes avec
du papier sulfurisé, y déposer
des laniéres de légumes,
de I’échalote, une branche
de thym et enfin un pavé
de saumon. Assaisonner le
saumon de sel et de poivre du
moulin.
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Salade tiéde de topinambours rétis
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+ 120 g d’AOP Fourme d’Ambert

+ 500 g de topinambours lavés

+ Mélange de salade frisée et de
roquette

+ Cerneaux de noix

+ 3cs d’huile d’olive

+ 1cc de sucre roux

+ 1cs de moutarde a I'ancienne

+ Sel et poivre du moulin

I
O
=
=]

Préchauffer le four a 180°.

Couper les topinambours en
2 ou 4 selon la grosseur. Les
déposer sur une plaque allant
aufouretlesenroberd’un peu
d’huile d’olive. Cuire au four
30 & 40 mn selon la grosseur.

Préparer  I'assaisonnement
en émulsionnant ensemble
la moutarde, le sucre roux et
I’huile d’olive. Assaisonner en
sel et en poivre du moulin.
Concasser les noix.

Répartir  les  différentes
salades dans un plat, répartir



les topinambours rétis et
encore chauds, parsemer de
noix concassées et répartir
des petites portions de
Fourme d’Ambert AOP.
Assaisonner de vinaigrette
a la moutarde juste avant le
service.



Cubes de brioche perdue sauce aux pommes ¢
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+ 100 g d’AOP Fourme d’Ambert
+ 2 grosses tranches de brioche
+ 2 ceufs

+ 20 cl de lait

+ 10 cl de créme liquide + 4 cs

+ 50 g de sucre roux + 2 cs

« 1pomme

+ 2x20 gde beurre

+ Cannelle en poudre

Dans un plat creux, battre les
ceufs avec la créeme, 2 cs de
sucre roux et le lait.

Couper 4 gros cubes dans
les tranches de brioche. Les
tremper dans le mélange
d’ceufs et les laisser s'imbiber
sur chaque face.

Oter le trognon de la pomme
et la couper en 16 quartiers.
Chauffer le beurre dans

une poéle et ajouter les
quartiers de pomme a cuire.
Saupoudrer du sucre restant
et cuire a feux vif pour les
caraméliser. Incorporer 4 cs
de créme liquide pour obtenir
un caramel onctueux.
Couper des lamelles dans la
Fourme d’Ambert AOP.

Dans une poéle, chauffer le
beurre a feu moyen.






Wrap aux légumes
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+ 200 g ’AOP Fourme d’Ambert
+ 8tortillas de blé

+ 2 carottes

+ lavocat

+ De laroquette

+ 1oignon rouge

+ 1bouquet de ciboulette

+ 100 g de mayonnaise

+ 1cc de purée de piment

+ 1lcitron

Ciseler finement la
ciboulette. Lincorporer a la
mayonnaise et a la purée de
piment. Réserver.

Raper les carottes, peler et
trancher l'avocat et I'oignon
rouge.

Couper la Fourme d’Ambert
AOP.

Répartir un peu de sauce sur
une galette de blé, garnir de
carottes, de roquette, d’un
peu davocat et d'oignon
rouge ainsi que de batonnets
de Fourme d’Ambert AOP.



Rouler le wrap bien serré, le
maintenir avec un pic ou une
petite ficelle de cuisine.
Renouveler I'opération.
Réserver au frais jusqu’a la
dégustation.
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Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé - www.mangerbouger.fr
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