








On peut les consommer en plateau nature avec un bon pain au levain ou  
un pain aux fruits secs. Ils se marient très bien avec des fruits comme le raisin blanc,  
la poire, la pomme, la figue. Plus étonnante, l’association avec des bananes séchées  
ou des pruneaux. Bref, leur douceur autorise plein de mariages heureux et délicats. 

On peut aussi opter pour une dégustation en recette froide à l’apéro ou en entrée.

NATURE OU 
EN ENTRÉE FROIDE ... 

COMMENT LES SAVOURER ?
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TARTINE DE POTIRON 
AU BLEU DU 

VERCORS-SASSENAGE
 ET NOIX DE GRENOBLE

Rapide et originale 
pour l’apéro

ET EN

RECETTE 
CHAUDE 
AUSSI ? 

Mais oui ! Grâce à leur douceur et leur 
saveur, les bleus doux s’accommodent  

à merveille dans de nombreuses recettes 
chaudes. Voici quelques exemples faciles
 à réaliser. Les chefs amateurs pourront  

évidemment rivaliser d’imagination pour 
créer leurs propres recettes.

FONDUE À LA FOURME 
DE MONTBRISON

La fondue made in Forez

MELBA DE TOMATES
 À LA CHANTILLY  

DE FOURME  
DE MONTBRISON

Un mélange frais et léger
Une entrée savoureuse

SALADE DE POULET 
AU BLEU DU 

VERCORS-SASSENAGE 

TARTINE AUX 
2 CANARDS ET 

AU BLEU DE GEX 
HAUT-JURA

Un régal en 3 minutes 

FILET DE TRUITE
AU BLEU DE GEX 

HAUT-JURA

Un goût tout en subtilité



AVEC QUELS VINS 
CONSEILLEZ-VOUS 
DE LES ASSOCIER ?

Y A-T-IL UNE 

NOUVELLE GÉNÉRATION 
DE PRODUCTEURS ?

QDC #8QDC #7

La nouvelle génération de producteurs d’AOP existe, nous l’avons rencontrée...  
D’ailleurs, Quentin – jeune agriculteur de 23 ans en zone Bleu du Vercors-Sassenage – 

 peut vous en parler !

« J’ai grandi sur l’exploitation familiale. 
 Ici, on produit du lait destiné à la fabrication  

du Bleu du Vercors-Sassenage laitier. 
J’ai la passion du métier, ce qui m’a conduit 

 à poursuivre mes études supérieures 
dans le domaine agricole (BTS et Licence).  

Après avoir perfectionné mon savoir-faire 
en transformation fromagère dans une 

exploitation voisine, j’ai pour projet de créer 
ma propre fromagerie sur l’exploitation 

familiale, pour produire du Bleu  
du Vercors-Sassenage.

 Mon ambition, c’est de fabriquer un fromage  
fermier de qualité constante tout au long 

de l’année. Le marché existe avec une 
demande croissante de fromages  

authentiques et de caractère. 

C’est très motivant de perpétuer la tradition.  
Je fais d’ailleurs partie du syndicat des jeunes 

agriculteurs du Vercors, composé 
 d’une trentaine de jeunes dynamiques  

et motivés par la filière. »

Quentin Argoud-Puy,  
futur producteur de Bleu du  

Vercors-Sassenage à Villard-de-Lans

Savourer un bleu doux avec de l’eau, c’est possible...  
Mais c’est tellement meilleur avec du vin, à condition de le faire avec modération !

 L’idée est de favoriser les mariages locaux pour contribuer (aussi)  
au développement de la filière vinicole.

Il s’accorde très bien avec une AOC Bugey,  
les blancs de la commune de Manicle à 
partir du cépage Chardonnay sont une 
belle option. Un choix original pourrait 
être de servir le Bleu de Gex à température, 
associé d’un Macvin du Jura servi aux 
alentours de 12°C, accompagné d’un pain 
complet aux noix.

BLEU DE GEX
HAUT-JURA

Il s’accompagne très harmonieusement avec 
les vins de l’AOC Clairette de Die Brut. 
Élaborée grâce à la Méthode Ancestrale, 
cette appellation conjugue le fruité délicat 
du cépage Muscat et la fine effervescence. 
Un accord tout en gourmandise.

BLEU DU
VERCORS

SASSENAGE
Elle se marie très bien avec nos vins 
locaux, par exemple un vin d’AOC Côtes 
du Forez à maturité, c’est-à-dire de  
3/4 ans d’âge fera merveille. Pour une 
touche  supplémentaire  d’originalité, 
dirigez-vous vers une IGP Urfé de cépage 
Viognier, et accompagnez alors la Fourme 
d’un pain aux abricots secs.

FOURME DE
MONTBRISON

À NOTE R 
L’accord bière & fromage étant de plus en plus tendance, on peut aussi associer les saveurs des bleus doux
avec une bière brune ou ambrée, de préférence ronde et généreuse.

Réponse de 
M. Benjamin Roffet,

MOF 



CHIFFRES CLÉS

ET POUR EN SAVOIR PLUS SUR VOS BLEUS DOUX

ON FAIT COMMENT ?

QDC #9
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Des infos sur nos AOP...
Des portraits de nos producteurs...

Des recettes à télécharger...

BLEU DU VERCORS
SASSENAGE

FOURME DE
MONTBRISON

BLEU DE GEX
HAUT-JURA

21 JOURS  
MINIMUM D’AFFINAGE

4 FROMAGERIES

50 PRODUCTEURS 
DE LAIT

498 TONNES  
PAR AN

21 JOURS  
MINIMUM D’AFFINAGE

1 FROMAGERIE

60 PRODUCTEURS 
DE LAIT

9 PRODUCTEURS 
FERMIERS

382 TONNES  
PAR AN

32 JOURS  
MINIMUM D’AFFINAGE

4 FROMAGERIES

70 PRODUCTEURS 
DE LAIT

565 TONNES  
PAR AN
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