Journal

communication inc.

Métro

8 avril 2010
Tirage : 160 000

Miétro » Jeudi 8 avril 2010

Four l'amour du the Le marchand guébécols de thés Un Amour des Thés vient d'inaugurer sa quatrigrme boutigue,
cette fiols sitwde sur avenue du Mont-Royal (angle Saint-Hubert). En plus d'y vendre des thés provenant des quatne

colns d de, on ¥ prop

Reblochon

des

kesdelab Petits Cateaux. www amourdesthes.com METRE

Du fromage «illicite»

FRANCE. Sur plus de 300 fro-
mages gue compre la Franee,
36 bénéficient de 'appella-
tion d'origine : c'estle cas du
reblochon (depuis 1938).
Certaing aueurs affirment
que le reblochon figurait déja
sur la table des Romains...
Quoi qu'il en soit, Ronsard et
D Bellay le citaient dans un
poéme sur la Savoie en 1572,

Caract
Le reblochom, d'une teneur en
mariéres grasses de 45 % an
MiniTm (extRit sec), estun
fromage au lait cru et entier,
a pare légérement pressée,
non cuite et faiblement salée.

De forme cyli plate
de 13 4 14 cm de diamétre et
de 3 4 3,5 cm d'épaisseur, il
pése de 450 8550 ¢ 1l présente
une crofite lisse, allant duo
Jalne i jamne orangeé, coun-
verte d'une mousse
blanche. Sa pdte jaune ivoire
esl onclueuse et souple, avec
un léger parfum de noisette,
Ce fromage doit toujours étre
enmballé individuellement,
avec une fine rondelle
d'épicéa placée sur
une des faces,

Chagque
reblochon

est obligatoirement identi
fié par une pastille de con-
leur en caséine, apposée sur
une des faces du fromage
et comportant le numéro

vre de recettes

Fromage de platea bien sir, le reblochon peut &re ausst
I'ingrédient principal de nombreuses recettes. Fn voicl deux

de V'atelier de fabrication,  exemples:
Tradition oblige, seules trois -
races de vaches sont accep-  Tourte au reblochan le fromage avec sa woite gratice

Déposer
sur la moitié d'une pate feuilletée; refermer et scuder, Cuire
30 minutes. Servir avec une salade verte.

Crépes fourrdes Retirer La erodte du reblochen et le couper en
Lamelles trés fines; en garnir des crépes gu'on dspesera dans

Aprés la traite, effectuée  un plat beurré. drer d's | rapé et de noi
matin et soir, le lait est de beurre. Cuire de 7 10 minutes,
emprésuré, faible- T TR,
ment chauffé S '-'*"k Syndicat interprofessionnel
puls caillé. Le ¥ - : ﬂ‘i‘ ! du reblochon.
caillé  est . Les grains de caillé ainsi
découpé & obtenus sont prélevés et
Taide répartis dans des moules
d'un tapiszés dune fine toile de lin
‘ranche- Le reblochon y prend sa
caillé, un forme. Un poids posé
long quelques heures permet de
manche terminer 1'égontiage et de
muni presser lége la pire.
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Vin de la semaine

Torrontes Alamos 2008
Argentine, Catena, 15,55 § (10693365}
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Lorsque les [ourmndes
se font plus clémentes
2 que le solefl nous
henore de sa pré-
sence, nos paplles
peuvent vouloir se
tourner vers des vins

. R, blancs tout en lege
reté et aux parfums
printaniers, Dans ce
as, les vins du cépage
argentin torronies

ALAMOS

TORRONTES

el g
[ — e

sont teul indigués, notamment le Torrentes Alamos 2008, avec
ses parfums de fleur d'cranger, de péche el d'agrumes. Sec en
houche, 1l est teut a fait charmeur; c'est 'apéro idéal pour vous
degaltérer. Nhésitez pas ale servir également avec les sushis
oules plats de polssons et de frufts de mer délicatement relevés.
JULIE PERREAULT,
LES CONNAISSEURS, SAG

Nouveautés

COLLATIONS. De nou-
velles croustilles de pita

ALCOOL Connu notarmment
pour son cidre de glace, le
Domaine Pinnacle, situe

Les fromuges sonl ensuite
démoulés, silés, mis en cave
de préaffinage pendant qua-

_ Ire ou cing jours, lavés et

- cadred son — ~ retournés réguliérement

¥ extrémité, 3 l'in- ” - Enfin, ils sont placés en cave

¥ térieur duguel des ¥ o fraiche sur des plnches d'épi-

P fils sont tendus verti- \ © ofapourun affinage de deux
calement, précise le / ou Trois semaines. AP

Dans le but avoud de dans les Cantons-del'Ess,
P g vient de metire en

sement les chips, ces marché une liqueur de

grignetines rappel- crisme & saveur d'érable

lent toutefais davan- et a base de rthum. &

tage les craguelins. déguster sur glace,

En trols saveurs : Sel dans les cafés ou sur

de mer, Herbes du les desserts.

[ardin et Cannelle et Coureur des beis,

sucre, 27,35 %
In Snax, 3,49 § MiTRe



