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Fromages & bieres

des Alpes

Rencontre au sommet entre biéres et fromages des Alpes, divas au grand cceur.

ssocier bieres ¢l fromages, c'est

aller dans le sens de histoire, des
traditions, pour renouer les liens
ntre ces deux produits fermentés,
indissociables du pain, par les bienfaits des
levures et des ceréales

Profitons de I'incroyable diversite des bieres
de Savoie, de Haute-Savoie, de |'lsére et des
Hautes \l;\r\ POUr organiscer une \nllvl’\!ql\l\

tation avec les magnifiques fromages de ces ter

roirs. Voict quatre services « clés en nfm - qui
offre des accords basés sur |'équilibre et sur les
contrastes. Un mariage reussi est celul oh vous
décelerez une troisiéme saveur, une troisiéme
texture, qui vous procurera beaucoup de plaisir

Commencez avec une petite bouchée de fro

mage, puis prenez une gorgée de biere pour
apprécier les combinaisons de textures et de

saveurs

Vincent Cachet, createur de la brassent
artisanale du Dauphing
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Paysage alpin du coté d'Abondance

Premier service : fromages
caprins et biéres blanches

Un chévre pas comme les autres ouvre le bal
bm, pate «--npl. el cremeuse aun gt\llﬂ
délicat, avec du lait ¢ru et entier de chévres
de race alpine

La douceur appelle la douceur, optons pour
la Mandrin blanche aux 7 plantes de Char
treuse, une complémentarite basée sur le
cOte crémeux, céréales, releve par des ardmes
légerement epices

Avec les chévres secs, trés athines, comme les
Séchons ou |c Bouton de Culotte, preferez le
contraste de la fraicheur, de la vivacite avec
I'Aiguille Blanche sur lie de la brasserie des
Cimes. Cette biere trés hne emporte le cote
sec du chévre dans une vague rafraichissante,

délicatement acidulee

Allez encore plus loin dans les ardmes ave
a blanche de la brasserie du Mont Salewe
709 blé cru. aux houblons aromatiques ¢!

rafralchiccants en diable

Deuxiéme service

La partition qui suit joue sur le moelleus
dun Saint-Marcellin ¢t d un Reblochon
fermier. Je parle du Saint-Marcellin «a |

Iyonnaise », ¢'est-a-dire athine en coupelle
coulant a souhait, Le mariage dont je ne me
lasse jamais: la Mandrin aux noix, au parfun
de noix verte. ronde mais pas du toul sucree
une pointe d'amertume et une finale épous
touflante sur le fruit... Un coup de caeu
ancré dans le terroir du Dauphine a 100%
Pour varier les ardmes, tout en restant dan

I"Isére, essayez 'Ambrée i la chitaigne de |



Terminez avec un Barley Wine. celui
Michael Novo, brasseur de la orasserie d
Mont Saleve

De la chaleur, du houblon, du malt, du frun
des raisins secs. un final éblouissant

& Clisabeth Pierr

Vincent Gachet au concas

M‘Sié‘m sm‘m Pour vous mettre dans 'ambiance, essavez

Sur les pites pressées a forte personnaliteé la sublime Yeti de la brasserie des Cimes, bel
comme lc Beaufort d’Alpage i PAbondance  cquilibre entre les ceréales, le miel et lamer
lermiere, le terrain est propice pour jouer  tume. Puis la Mademoiselle Aramis [PA de
avec des bitres au caractere bien trempé la brasserie du Mont Saléve. tout en epices
avec une amertume un peu terreuse, appor

tée par I'Aramis, nouveau houblon alsacien
Et bien str, aussi une biére noire comme la

Mandrin a la reglisse, pour renforcer le coié

g noisette du Beautort
s

{ i Demnier service

3 - a

: iz| avec les pates persillées

3 4
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i : Le Bleu de Sassenage, un peu salé, doux
3

i i onctueux en bouche, aromes de levure forme

- 7 un beau contraste avec la Fumée de l'instant
-

brassée par Stéphanie Altermatt, brasseur

- —

de Armalte, a 'amertume bien presente
Sur un persille de Thbnes, plus rustique

optez pour la Piste Noire de la Brasserie des
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Aromis IPA Cimes trés aromatique. qui réussit 4 désal
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Michant ) 4o 12 brasserie 1t Saléve
térer avec du moelleux et des epices v y |a brasserie du Mont Saléve

CAVES A BIERES FROMAGERIES

i 15, place de la Mairie - 74310 Les Houches
Festival des Brasseurs T&L 04 7968 80 71

18 ¢t 19 Aout 2012 & Champsaur - Haules o »aecaria-montbianc.com

14 ot 15 aril 2012, & Faverges (Savole) % : =
v ?emsr‘umazsw 2. rue Nicolas-Chorier - 38000 Grenotle 2% Marches - 05170 Orciéres
Les bonnes adresses 6L/Fax

et T 3 pioc 3 tanewe 73000 Cramoty
152, av. St Simond - 73100 Aix-les-Bains TeL 0479337717
SARL Brasserie Artisanale du Dauphind 141 04 70 88 16 80 www supsiaisdeleblers & Www GenISprovent conm

33, rue Champ-Roman http://brasserie-des-cimes.wifeo.com ;
T804 3037 1267w O ot 05500 Sar et G
TélL 04 38 37 19 67 - www.mandrin.ey aunomdeiabiere fr TéL. 04 92 50 50 06

Petite fabrique de bieres artisanales saveur-biere com a1t V8-COL-bayard. com
Brasserie ou WMon Sakeve 7 boulevard Bellevue - 74000 Annecy fromagescesavoie fr
151, rue du Jura - 74160 Neyden Tél. 06 74 74 44 21 - www.artmalte.com

Téd - 04 50 74 96 61
www labrasseriedumontsaleve com
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" onctucuy du lromage
| Reblochon impérativement
IVt » ;'Lu[«un]l..l\, ne

noclleux, un peu sald

X Aromes nolsette 21 crene
Faiche, e vous recommangde
Lousse du Mont Blanc, de

w du Mont-Bland

Cette ambree de termen

pres Lo médaille
1 i OUA e annec
ousse la a de Juoi

alas les plu

Bigre so



Velouté de Beaufort

100 g de Beaufort, 15 cl de biére blonde séche,

1d1 de bouilion de volaille,

1 cm de racine de gingembre coupée en bitonnets,

2 jaunes d'eufs ; une culllére & soupe de créme fraiche,

40 g de beurre, 30 g de farine, sel polvre.

- Répez le Beaufort

- Faites fondre le beurre, ajoutez ta farine, moulliez avec a biére et le boullion,
ajoutez les bitonnets de gingembre, I'all pressé, sel el poivre

- Tout en remuant, ajoutez le Beautort riipé et retirez du feu

- Battez les 2 ufs et la créme dans la soupiére, puis versez la soupe trés
chaude en fouettant.

- Servez rapidement.

Crepes des Alpages
3 wus, 125 g de tarine, 5 g de sel, 30 ¢l de biére ambroe,

2 culliéres & soupe d'eau, 30 g de beurre fondu,
1 Reblochon, 2 tomates, 8 tranches de jambon cru, roguette.

Faltes la pdite & crépes : Mélangez les ceufs avec la farine et le sel.
Ajoutez la biére puls 'eau, mélangez bien. Enfin ajoutez le beurre fondu.
Faites cuire 8 petites crépes et laissez-les reposer.

Déposez un peu de roguette au centre de la crépe, 2 4 3 tranches de tomates
{sans les pépins), 2 tranches de Reblochon et 2 tranches de jambon cry,
Roulez la crépe en cine et repliez le bas en dessous de la crépe.

Servez immédiatement avec un peu de mesciun

Big



