.
e

| ¥
¢t 1YY
’
. o
" ﬁ:‘_‘_._ L‘ - - l%{\:l‘
.y o _
\ T e
- ¥ oy _.
A - .
& L - Ry
¥ - _I:':'-".
; \ y A LT
;r '
Y.
..i.l1
,'. - ™ ! L4
r 2 . -

nnpan
HER
¥
-
——

les

= L
INAIRE

NVE

NTAI

A F

“ACTUALISATION

RANC

LA PICARDIE

Librereé = i = Frarernied

REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DE L'AGROALIMENTAIRE
ET DE LA FORET

LaSalle*

Beauvais - Institut Polytechnique

Sciences de la Terre, du Vivant et de I’Environnement

TERROIRS DE
PICARDIE
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INVENTAIRE CULINAIRE DE LA FRANCE
TOUTE UNE HISTOIRE

C’est un fromage au lait de vache a pate molle, a crolte lavée d’'une belle
couleur rouge orange. Sa pate, légerement salée, présente a 'état jeune
un ceeur lactique, puis devient souple, onctueuse et grasse. Son odeur est
franche, son bouquet corsé et sa saveur typée. Rude et carré au premier
abord, généreux a cceur, ¢’est au dire des connaisseurs : « le plus fin des
fromages forts ». Le Maroilles contient au minimum 45% de matieres
grasses apres complete dessiccation. Il est décliné en difféerents formats,
dénommeés Maroilles « GROS » de 720 g, le Maroilles « SORBAIS » de 540 g,
le Maroilles « MIGNON » de 360 g et le Maroilles « QUART » de 180 g.

FRANCE

DEGUSTER

LE MAROILLES : LE CUISINER, L

Fromage de plateau par excellence, le Marollles entre dans la composition de
nombreuses préparations culinaires particulieres, spécifiques a la Thiérache.
Parmi elles, on peut citer la tarte au Maroilles, la goyere, ou le filet mignon a
la sauce Marollles.
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Auteurs éléves-ingénieurs de 4° année Alimentation & Santé (010) : Ondine FREREBEAU,
Hélene GILBERT, Tiphaine GISLETTE, Romain LACAZE, Antoine LEGOT, Vanessa MAC-SI-HONE,
Louise ROSSIGNOL, Guillaume TONDEUR, sous la coordination de Philippe POUILLART.

www.cuisinelafrancaise.com/fr/produits
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