
Les pages qui suivent vous mettront 
sûrement l’eau à la bouche.

Pour satisfaire pleinement votre appétit, 
nous vous invitons à consulter

notre site fromagesdici.com. Vous y 
trouverez une grande variété de plus de  
300 fromages d’ici, des trucs et conseils,  

un blogue très animé et une
multitude de recettes.

En fait, un tour complet de l’univers,  
sans cesse en mouvement,  

des fromages d’ici, nos fromages.



LES FROMAGES 
AVANT
/ �Préparez vos plateaux de fromages avant 

l’arrivée de vos invités.

/ �Coupez le fromage pendant qu’il est 
encore froid afin de bien réussir votre 
présentation.

/ �Assurez-vous que les fromages présentés 
sur les divers plateaux ne se touchent pas, 
question de ne pas mélanger les saveurs.

/ �Recouvrez chaque plateau d’une pellicule 
de plastique ou d’un linge propre humide.

/ �Sortez vos plateaux du frigo environ une 
heure avant le service pour servir les 
fromages à la température de la pièce.

PEU D’ALIMENTS � 
PEUVENT ÊTRE SERVIS � 
EN AUTANT  
D’OCCASIONS  
DIVERSES �QUE LE 
FROMAGE.  

Au déjeuner, à l’apéro ou à la fin d’un 
bon repas, le fromage comble toujours 
l’appétit le plus vorace tout en offrant 
une expérience gastronomique unique.

En toute occasion, rehaussez vos fromages en 
leur donnant la vedette. Usez d’imagination : 
apportez un soin particulier au choix du 
plateau ou de l’assiette qui servira  
à la présentation. Jouez sur les couleurs et  
les textures : marbre, bois, céramique, faïence… 
Variez les accompagnements pour provoquer  
les découvertes de saveurs.



Plateau 
5 à 7
Un plateau de fromages, des bières blanches, 
blondes, brunes, rousses ou noires : voilà 
une façon toute savoureuse de terminer la 
journée en beauté, sous le signe de la détente.

Découvrez les multiples accords bières et 
fromages sur fromagesdici.com.

1. La Tomme des Demoiselles 
2. OKA Classique

3. cheddar LA Chute à l’Ours
4. Le Calumet

5. La Dame du Lac
6. Filou
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Plateau 
cocooning
La lumière est tamisée, le sofa est moelleux, 
la musique est parfaite, les fromages et les 
cidres sont divins. On ne peut pas imaginer 
une meilleure définition du mot cocooning.

Pour que vos moments de cocooning 
soient mémorables, informez-vous sur les 
accords fromages et cidres du Québec sur 
fromagesdici.com.

  
1. Le RANG des ÎLES

2. Boursin Ail et Fines Herbes - produit au Québec
3. LE FÊTARD

4. FLEUR SAINT-MICHEL
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Plateau 
dégustation
Des gens qui aiment la vie, une table bien 
dressée puis des fromages et des vins qui 
n’attendent que d’être réunis pour le plus 
grand plaisir de vos convives... et vous avez 
une dégustation réussie.

Pour que cette dégustation soit parfaite, 
voici quelques conseils.

/ �Planifiez trois ou quatre services de trois 
fromages chacun.

/ �Débutez le service avec un vin blanc doux, 
puis passez au vin rouge en progressant 
vers des vins plus corsés.

/ �Misez sur les contrastes : goût, texture,  
couleur et forme.

3e service
7. Alfred le fermier

8. Le Bleu d’Élizabeth
9. Le Cru du Clocher

1er service
1. Camembert Damafro

2. Le FOU du ROY  
3. FRÈRE JACQUES

2e service
4. Le 1608  

5. Tomme de Grosse-Île
6. Le Maria Chapdelaine
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Plateau 
pique-nique
Un parc, le soleil, une nappe blanche  
sous un arbre puis des fromages : voilà  
un magnifique pique-nique dans toute  
sa simplicité et sa beauté. Un pique-nique  
où chaque bouchée goûte le bonheur.

Pour que ce bonheur soit parfait, vous 
pouvez déguster vos fromages avec un  
vin léger blanc, rouge ou rosé.

1. Fromage en grains d’ici
2. Le Voyageur

3. L’Ancêtre Suisse Emmental
4. Le Mamirolle

5. Le Noble
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Plateau 
grande  
occasion
Beaux, raffinés, spectaculaires, savoureux : 
les fromages sont faits pour les grandes 
occasions. Présentés sur les plus beaux 
plateaux, ils apportent à ces moments 
spéciaux leur présence toute particulière.

Pour les mettre en valeur, voici quelques 
conseils.

/ �Présentez des pains aux saveurs et aux 
textures variées : baguette, pain de seigle, 
pain aux noix, biscottes, craquelins…

/ �Accompagnez les fromages de quelques 
fruits frais, de fruits séchés et de noix.

   
1. ROUBINE DE NOYAN

2. La Raclette Champêtre
3. LE POLICHINEL

4. FROMAGE SUISSE VIEILLI le Saint-Fidèle
5. Curé-Hébert
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Plateau 
fin de repas
Le repas était exquis, le dessert ne le sera 
pas moins. Mais entre les deux, il reste à 
savourer un véritable moment d’extase : 
l’incontournable plateau de fromages.

Pour que ce plateau soit à son meilleur,  
voici quelques conseils.

/ �Prévoyez 70 g (2,5 oz) de fromages d’ici  
par personne.

/ �Facilitez le service en plaçant les  
fromages durs à couper sur le bord  
du plateau.

/ �Placez les fromages plus friables  
au centre.

/ �Offrez un belle variété de pains,  
de fruits et de noix.

  
1. BLACKBURN

2. Le Ciel de CHARLEVOIX 
3. Le DIABLE aux Vaches

4. CHEDDAR PERRON
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LES FROMAGES 
APRÈS
/ �Maintenez vos fromages en atmosphère  

fraîche et humide, entre 2°C et 4°C selon  
le type de fromage.

/ �Isolez-les des aliments (ou des autres 
fromages) qui dégagent des odeurs fortes.

/ �Conservez les fromages entiers dans leur 
emballage d’origine.

/ �Enveloppez les autres séparément dans un 
papier ciré doublé d’une feuille de papier 
d’aluminium.

/ �Il est possible de congeler vos fromages : 
seule la texture s’en trouvera affectée. Ils 
seront toutefois parfaits pour la cuisson. 
Vous n’aurez qu’à choisir parmi toutes les 
recettes disponibles sur fromagesdici.com.

facebook.com/petitsplaisirsdici


