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33 communes dans les Monts du Forez, région située au Nord
du Massif Central.

LARECONNALTRE
SA F ABMGATION Croiite orangée seche et fleurie. Pate de couleur creme et marbrée d'un

Salée dans la masse et moulée a la main, la fourme de Montbrison est ~ persillage bleu/vert.

couchée apreés démoulage sur un chéneau en bois d'épicéa puis tournée  Texture souple et onctueuse.

d'un quart de tour deux fois par jour pendant é jours, ce qui lui conferesa  Elle dégage une odeur de cave qui rappelle les sous bois. Léger godt de
croute orangée et sa pate jaune. Elle est ensuite placée en cave d'affinage noisette.

pendant 32 jours minimum.

[.A CONSOMMER FONDUE A LA FOURME DE MONT BRISON

Apéritif, plateau, cuisine (tartines, sauces, gratins, ...)

Creuser la demi-fourme Chauffer a feu moyen
en laissant 1 cm
de bord et de fond

Rajouter : 20 cl de creme Vin blanc
épaisse ou semi

gastronomique

Reverser dans la demi-fourme Bon appétit !
ACCOMPAGNEMENT
A associer avec un vin AOP des Cétes du Forez rouge ou un vin blanc EX‘STE au lalt pasteurlse au lalt Cru
IGP du Pays d'Urfé ( sec et fruité), une biere artisanale du Forez (brune en hlo et en 1erm|er

ou ambreée) ou encore un pain de campagne ou de seigle.



