Cote de veau B Lo SFoume deMontrison

la veaie natuve du Shove
Ia Fourme de Montbrison Faiuée cvec ol ds voches d Hak Forz ngiomen
mvbe randsire offinée au cosur de sa montagne, la Fourme de Montbrison
Htel Mercure: exprime les reliefs, les parfums de fleurs de bruyére et de

La Ribandiée - 42100 Sant Eienoe

gertione, infuence des soisons et e sovirfire dos hommes
duForez

Depuis févier 2002, son Appelltion d Origine Canfolée
[AO.C) gorani son orginalié et sa persomalié,

Uln fromage qui sait macguet ses iffvences
Elaborée ovec les outls d‘avjourdhu,la Fourme de Montbrison
st fabriquée avec 20 & 25 litres de lait

Le saloge est réalisé en cours de moulage d'oy naft e gott
originol du bev. Cest ileurs delaforme des moulesusés,
enlain“formar, que lo Fourme de Mortbrisonfre son nom.
Elle estensite couchée sur des chéneaus en bos d'épico.
Reloumnée & la main 'un quort de four toutes les 12 heures,
st lors d cefte élape que la croire dévloppe sa couleur
orange
Huitjourspls ford,les ourmes de Montbrison son!plcées en
coves doffnoge ob lles séournentplusiurs semaines. Duront
cote période, lles sontpiquées ovec d longues igule pour
“Gouper dans I'épaisseur de la cdte de faciiter le développement des marbrures bleutées. En fin
veau, saler & poiver. N[ dofinage,leur poids sera de 2;
* 1 e doveau |
© 1 anche do oo lacer le jambon cru et la Fourme de
* Varonche do fourme (605)  Monibrison

Pour 4 personnes.

Pourla

guster & point, conservexla entourée de papier

* 20 dasésome e tsara o T dluminium dans le bos du rérgérateur.Sorterla 2 heures
* 10gdepameicn 6 | ) iconer s foces de poive ol sel. avant de la consommer. lles‘accompagne & merveille d'un
* 2ddhie PR vin rouge AOC des Cétes du Forez
S Tl oo st e o
* 5.l dojusdovionde p
el Retourner et fine de cuire au four.
e g forézon Héchauffer le grotin et garder la cote
* 10gde beurre ou chau
| Dagroisser, déglacer ovec un peu
o eau et cjovier e jus de vionde.
JfourRME Igc'sa“.uqu.\qmmmmmmpem
o e entourer de sauce o 55 0y 77 395156
Riche en couleur, s e aadsa

S oY kst wacl oumamenbibinOvenn
e en. coul ur, ol L douce au pal www fourme-montbrison.com
uce iu




