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L'ouvrage

Cyril Jacquot

Un livre audacieux et didactique
pour mieux vous repérer chez

votre fromager préféré, grace a
une centaine de fiches techniques

et un regard d’expert sur le
fromage, sa fabrication

et ses meilleurs accords

de dégustation!

Une véritable bible
sur le fromage...

La plupart du temps, il suffit de quelques se-
condes pour choisir ses fruits et ses légumes...
l'affaire se corse quand il sagit de fromages. Ce
n'est pas étonnant : la France en compte plus
de 2000 variétés. Méme en consommant 5 fro-
mages par jour, vous ne parviendriez pas a em-
brasser cette richesse fromagere sur une année
entiere!

Audacieux et didactique, le présent ouvrage —
par son aspect pratique et a travers ses descrip-
tions fromageres détaillées — se donne pour
objectif d'instruire l'amateur comme le profes-
sionnel sur cette diversité unique au monde,

@ LIBEL

selon deux grands axes : un axe sensoriel et un
axe technologique.

Véritable «antiseche» pour vous repérer chez
votre fromager préféré, choisir un fromage et
laccorder deviendront un véritable jeu d’en-
fant!

... audacieuse &
didactique!

Cyril Jacquot est vendeur-conseil en crémerie
et fromagerie, blogueur fromager et animateur
dateliers de dégustations fromageres. Il réunit
dans cet ouvrage toute son expertise sur le su-
jet, convoquant non seulement les aspects tech-
niques indispensables pour devenir incollable
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sur le fromage — secrets de fabrication, conseils
pour décrypter une étiquette, guide pour ser-
vir... Mais il nous livre également la «carte
d’identité» de 146 variétés, et nous initie a lart
du cheese-pairing : des accords de dégustation
épatants comme avec la biere ou le whisky, et
meéme le saké et le thé!

A Torigine uniquement diffusé en version nu-
mérique, cet ouvrage a enfin I'édition papier
quil mérite. Désormais disponible en librairies,
il sadresse autant aux gourmands amateurs de
fromages quaux gastronomes, professionnels
du bon gotit et apprentis en formation!
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Extraits

Cliquer ici
pour feuilleter
I'ouvrage en ligne

Chaource?°?

Accords fromagers

Raisin noir, Orange

Pains

¢ &

Vins blancs
Chablis*, Bourgogne aligoté**c,
Pinot gris, Sancerre",

Vins rosés

Introduction
['essence de ce livre

- du moins le leur, ce qui constitue

. . Légumes Carnés Savigny-les-Beaune*™ =)
2 formats : petlt ou gra’nd Endive, Epinard, Volaille, %’
Poireau, Pois Andouillette Vins rouges -
gourmand, Cresson de Troyes Pinot noir, Irancy*°c, H
A AOC =4 ..
AOC: 1970 . &  Pommard™ 2 «Surprisiers : ceux dont
AOP: 1996 Fruits Poissons Nuits-Saint-George: Bouzy, g 5. . . . .
Révision : 2013 Fruits frais, ‘ Sandre, Coquille - Riceys, Bourgogne-Epineuil, ;’ 1 Imaglnatlon est si puissan te
Pomme verte, Saint-Jacques Brouilly*°¢, Chablis*°¢, Chénas*> 9 qu’e]]e peut Changer le monde
£
@
=
)
=1
=5
®

Conservation
15 jours a 6-8 °C

? Miel de sainfoin,
Pain d'épices

Ale trappiste,
Ale blonde, Gose

Profil aromatique

-

Ratafia de Champagne,
Cidre Pays d'Othe

Vous devriez

@ Fruits secs e Briochés, Baguette, | [ Rosé-des-Riceys*™ un excellent début »

Noix, Pignon de pin Fougasse, Levain, . .

Céréales, Seigle i Vins effervescents Mathlas MalZIeu
Champagne-humide E'pices H Champagne”“© blanc de noir,
Cannelle, Moutarde de Jus & Clairette-de-Die*°¢
v Reims, Champignon, l Nectar de fraise,

Duré .. Coriandre, Fenouil, I Nectar de framboise, 15} Vins doux

urée minimale Anis vert Jus de pomme * Porto®¢
daffinage P - L | .
14 jours dont au moins L'univers fromager est un monde étonnant, eni-
8 jours a 8-14°C gn  Desserts Biéres Spiritueux

vrant et remarquable. Les amateurs de fromages
ne vous diront pas le contraire. Il méle a la fois
tradition et innovation, sensible et symbolique,
imaginaire et géographie, passé, présent et futur.

Service également aimer o Les livres foisonnent sur le sujet et remplissent
. 4 . Fi de 'Abbaye de Ponti RT N ..
45 minutes Boisée Lactique AT —— les bibliotheques des dficionados du fromage,
. ‘ i ) Crémet-du-Cap-Blanc-Nez de plus en plus nombreux. La plupart de ces ou-
Type de lait Champignons Lan\t ensemence Crémeux du Mont-Saint-Michel, Graval P P plup
Spécificité (Fj’T Paris frais (Bireme épaisse Ecumme de Vimereux, P'tit Saint-Faron vrages abordent le fromage avec une approche
pecilicites o ol Bleur de Nuits Seirt Georges historique et géographique. Pourquoi proposer
de fabrication ousbors alie s . . .
Fruitée un nouveau livre sur le sujet? La grille de lecture
Maturation du lait a 23-35 °C pendant 12 h @ Noisette ' Metabthue Sensation et d.ar:]a{\/se que nOU? proposons ici de,crlt (@ di-
par ajout de ferments lactiques Noix Ammoniaqué en bouche versité fromagere suivant deux axes : l'axe tech-
Noix de Cajou Penicillium P ' :
Emprésurage a 23-33 °C et coagulation de 12 h ) ﬂOlOglque et l'axe sensoriel.
minimum Herbacée Amer 1 3, 4|5
L f s Torréfiée .
Moulage, retournements et égouttage spontané L Vegetale Q Sucré 2.3/4]5
du caillé a 20-30 °C Paille / Foin | Herbe Vanille )
Légumes au beurre Meringue Acidité 11234
Démoulage et salage au sel sec Navets nouveaux )
Salsifis P Salé 1.2 3 4
Ressuyage a 10-18 °C durant 24 h et pulvérisa- . o Eplcee N
Lait ti tion de Penicillium candidum et de Geotrichum % Animale & sucrée Pate 112 45
alt entier
Cuir | Etable Citronné Puissance | 1 | 2 45
RPN
Filieres 2 producteurs fermiers, 4 manufacturiers et 1 affineur spécialisé Saison ou consommation optimale ;I F M D
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1.4:
Ou acheter
vos fromages ?

«L'’héroisme, c'est comme le soufflé au fromage :
¢a ne supporte pas dattendre »
Marcel Pagnol

Avant méme de partir a la recherche de lieux ressources pour trouver vos fromages, il
est important de savoir quel consommateur vous étes. Comme le dit l'expression la-
tine Comedo ergo sum. En effet, aprés une longue période de monopole des grandes
surfaces, le début des années 2000, avec dans son sillage la création de la classe
fromagere du concours de Meilleur Ouvrier de France, mais aussi l'ouverture du
contrat de qualification professionnelle, marque le début d'une renaissance du com-
merce de détail spécialisé. En effet, depuis les années 2004, les fromageries tradi-
tionnelles n'ont eu de cesse de progresser sur le territoire pour le plus grand plaisir
des consommateurs, qui pouvaient y trouver des fromages rares et des conseils de
spécialistes. Aujourd’hui, plus de 3500 vendeurs-conseils en cremerie et froma-
gerie ont été formés au métier de fromager-détaillant et la France dénombre 80
créations d'entreprises dans ce secteur chaque année. La diversification de l'offre
entraine donc de nouveaux types de vendeurs et de nouvelles modalités de consom-
mation. Je réitere donc la question essentielle : quel consommateur étes-vous?

Directement chez le producteur
ou sur le marché pour les locavores

La recherche croissante de fromages locaux, a faible empreinte carbone,
a donné un élan nouveau aux producteurs principalement présents sur les
marchés ouverts ou dans les campagnes.

Ainsi, si vous chérissez particulierement un fromage, rien de mieux que de
vous rendre chez un producteur. Ce sera ['occasion de vous imprégner du ter-
roir, d'apercevoir les animaux, de rencontrer le producteur et d'échanger avec
lui pour mieux comprendre ses contraintes de vie. Toutefois, renseignez-vous

Fr(h)ommages
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L'auteur

Cyril Jacquot,
vendeur-conseil

en cremerie et fromagerie,
blogueur fromager

et animateur d’ateliers

de dégustations
fromageres.

«Aussi loin que je m’en souvienne, et bien plus encore, je conserve
la vision de ma maman m'offrant en guise de présent un tout petit
bout de fromage. Ce souvenir est resté intact dans ma mémoire et
je me vois encore palper de mes tout petits doigts boudinés cette
Jfriandise d’enfance qui troublait mes papilles par ses effluves odo-
rantes, chaleureuses, presque animales, reconnaissables parmi
tant dautres. Jai conservé en bouche le goiit puissant, franc dé-
voilant des notes boisées, de graines séches, avec un fort bouquet
Jfermier. Ma Madeleine de Proust, un Géromé fermier, épais, a la
pate souple et a la croiite collante orangée, une onctuosité enve-
loppante, presque maternante, autour d’'un cceur dense, presque
Jfriable. Je le connais ce fromage et je me souviens tout le plaisir
qu'il me procurait.... »

Apres des études en psychologie et un parcours profession-
nel aupres de mineurs isolés, Cyril Jacquot s’est réorienté de
maniere a concilier le métier de « marchand » et son amour
pour deux produits, le fromage et la biere. Aujourd hui, il est
vendeur-conseil a la fromagerie Téte d’'Or a Lyon, et tient le
blog Exr’hommages, dans lequel il transmet son savoir et sa
passion.

L’éditeur

Les éditions Libel publient depuis 2008 des
beaux livres illustrés dans les domaines du
patrimoine et des beaux-arts, de la sociolo-
gie du monde contemporain et de Ihistoire,
de la photographie. Les partenaires des édi-
tions Libel sont des institutions culturelles,
des photograveurs dart, des imprimeurs
soucieux de l'environnement et des gra-
phistes spécialistes du livre.

Fr(h)ommages s’inscrit dans notre ligne
éditoriale en traitant des themes qui nous
sont chers et que nous prenons plaisir a
présenter dans des ouvrages uniques, ve-
nant compléter un catalogue riche et mul-
tiforme qui se construit sur I'ensemble du
territoire francais au gré de choix éditoriaux
exigeants et de co-éditions récurrentes.

Retrouvez toutes
nos parutions sur
notre site et sur
instagram :

www.editions-libel.fr
@libel_editions
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CELA FAIT UN MOMENT
que la vie de Cyril Jacquot tourne
autour du fromage. Initié aux plai-
sirs lactés par ses parents dés le
plus jeune age, celui qui travaillait
dans le social auprés de mineurs
isolés a fini par se reconvertir pour
se consacrer, tout entier, a cette
passion qui devenait un peu trop
dévorante. Devenu vendeur-
conseil a la Fromagerie Téte d’Or,
a Lyon, Cyril Jacquot passe pro-
gressivement du statut d’'amateur
éclairé a celui de professionnel
averti. En 2024, il est venu a bout
de son panthéon personnel : la
rédaction d’'une bible de cinq cent
quatre-vingt-quatre pages, trés
documentée, qui concentre tout le
savoir qu’il a accumulé au cours
des derniéres années sur cet ali-
ment lacté fantastique. Apres une
campagne de financement partici-
patif, son ouvrage, baptisé Fr(h)
ommages, grammaire des accords
fromagers a U'usage des amateurs et
des épicuriens, vient de paraitre
aux éditions Libel.

Pensé comme un manuel didac-
tique et informatif, accessible a
tous, le livre s'ouvre sur un long
cours de culture fromagere : des
différentes méthodes de fabrica-
tion a leur bonne dégustation, en
passant par ce qui fait leur gigan-
tesque diversité - la France, a elle
seule, en compte plus de deux
mille variétés. La deuxiéme

M Le magazine du Monde

partie, plus originale et savou-
reuse, s’intéresse a l’art des
accords fromagers. Grace a des
fiches détaillées qui nous éclairent
sur les spécificités et le profil aro-
matique de chaque variété, on
part ala recherche des meilleures
harmonies gustatives. Pour trou-
ver P’aliment miroir parfait, qui
saura mettre chaque spécialité en
valeur, Cyril Jacquot nous guide
d’abord naturellement vers le bon
vin (un pinot noir avec un saint-
nectaire, par exemple) ou le bon
pain (du cantal affiné sur un pain
de seigle; un toast aux raisins sec
quand vient le brie de Melun). Et
puis, on se laisse tenter par ses
nombreuses propositions d’ac-
cords, plus «modernes », qui font
notamment s’allier le fromage
avec la biére (une ambrée pour le
coulommiers), le whisky (un irish
whiskey sur le pecorino), le saké
(ginjo et picodon), le thé (pwer
noir et fourme de Montbrison), en
allant jusqu’aux jus de fruits,
légumes, herbes aromatiques et
épices. Lauteur nous met quand
méme en garde : «4 travers ce
modeste livre, vous franchirez les
frontiéres de votre cadre culturel
culinaire et sillonnerez de nou-
veaux chemins avec pour seule
boussole votre créativité, et décou-
vrirez de nouveaux paliers d’ac-
cords qui vous méneront peut-étre
un jour au Graal des accords

e

e AU-ALd du FROMAGE.

fromagers. » Un programme allé-
chant, servi ici avec grace, sur un
plateau. @ Léo BOURDIN
FR(H)OMMAGES. GRAMMAIRE

DES ACCORDS FROMAGERS A L'USAGE

DES AMATEURS ET DES EPICURIENS,
DE CYRIL JACQUOT, LIBEL, 584 P., 35 €.

Parc de loisirs

LA TOUCHE
GRAPHIQUE
Lesillustrations de
fromages réalisées
au crayon parle
graphiste lyonnais
Derek Holzer.

L'ACCORD QUI TUE
Un chardonnay,
des zestes de
citron vertou un
bol de pop-corn
pour aller avec
son camembert de
Normandie.

" ammann

pour petit-es et grand-es

22.06 - 01.09.2024
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FR(H)OMMAGES

Grammaire des accords fromagers
a l'usage des amateurs et des épi-
curieux. La plupart du temps, il
suffit de quelques secondes pour
choisir ses fruits et ses légumes...
l’affaire se corse quand il s’agit de
fromages. Ce n’est pas étonnant :
la France en compte plus de 2 ooo
variétés. Méme en consommant cinq
fromages par jour, vous ne parvien-
driez pas a embrasser cette richesse
fromagére sur une année entiére !
Audacieux et didactique, le présent
ouvrage - par son aspect pratique
et & travers ses descriptions fro-
magéres détaillées - se donne pour
objectif d’instruire 'amateur comme
le professionnel sur cette diversité
unique au monde, selon deux grands
axes : un axe sensoriel et un axe
technologique. Si, bien sdr, le vin
est & I'honneur dans ce livre, la biére
n'est pas pour autant oublié car pour
chaque fromage unaccord avec notre
boisson préférée est proposé par
"style". Intéressant a plus d'un titre.
583 pages-35€

Cyril Jacquot - Editions Libel
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UN LIEU UNIQUE
DE DECOUVERTE
DU MONDE BRASSICOLE

@ "MDLE STENAY - MUSEEDELABIERE COM
17 RUE DU MOULIN, 55700 STENAY-

BREVES DE COMPTOIR

BRASSERIE CASTELAIN

CIRCUIT ce VISITE

CAVE ; iEpg

VENEZ NOUS

RENDRE VISITE !

Plongez dans Ihistoire de la Brasserie Castelain,

dante et familiale des
Hauts-de-France, au travers d'un parcours immersif pensé

ccomme un voyage dans le temps.

5 | Biere Magazine #124

SEMINAIRES

-

[USEES
MEUSE

3TECHNIQUE

. Les accords
© fromagers

tout un art !

Lait (cru ou pasteurisé) de vache, de chevre, de brebis ou méme de bufflonne.
Fermier ou laitier. Rond, carré, pyramidal, cylindrique ou en forme de ceeur.
Pate pressée, molle, mi-cuite, fondue, persillée ou lactique. Silya !Jifen une

chose qui caractérise le savoureux monde du fromage, c’est sa diversité ! Et face
a tant de possibilités, les accords peuvent devenir un véritable casse-téte...
Avec Cyril Jacquot, spécialiste en la matiere, on vous donne quelques pistes.

Cyril Jacquot
spédialiste des accords fromagers,

36 auteur du livre Fr(h)ommages,

Grammaire des accords fromagers
alusage des amateurs et des épicurieux.

| uilsemble difficile de répondre
de fagon simple a la question:

«Qu'associer avec tel ou tel
fromage ?» Déja parce qu'il

est question de go(t, propriéte

des plus personnelles et subjectives.
Aussi en raison de la diversité des types

de fromages, et méme au sein d'une seule

famille, qui offrent une palette de saveurs
particulierement étendue. Sans oublier
la variété des modes de consommation
possibles : en apéritif, en plateau, a froid,
a chaud, en plat principal (laraclette
oulafondue, par exemple), en sauce,
eningrédient, etc.

Par loséphine Brilland

B ——————

Les accords fromagers sont un vaste sujet!

CyrilJacquot, qui s"est largement penché sur
la question, éclaire aujourd hui nos lumiéres
surles associations avec les mets et le pain.

L'ART DU CHEESE PAIRING

Pour cela, dans son livre dédié justement &

\a question (Fr(hJommages, Grammaire des
accords fromagers al'usage des amateurs et
des épicurieux), il s'appuie sur une méthode
inspirée du Foodpairing’, le cheese pairing,
dont!'objectif est de vous aider a élaborer
vous-mémes vos accords. « Le cheese
pairing repose sur le principe fort selon lequel
desingrédients s'associent correctement
pour former un ensemble harmonieux dés
lors qu'ils partagent des traits communs
(textures, saveurs, armes). » Cette science
suitun processus précis qui fera travailler
tous vos sens. La vue, puisqu'il s'agit d'abord
d'analyser laspect du fromage (la crodte
etlapate). Le toucher : vous allez ensuite
examiner le produit les yeux fermés avec vos
doigts (toujours la crolte et la pate). Lodorat :
vous sentez la croQte etla pate, narines droite
etgauche, l'une puis l'autre, bouche fermée
etbouche ouverte. Et enfin, le go(it et l'ouie.
Quatre étapes (bien détaillées dans le livre)
se succédent alors pour déguster le fromage,
etvous permettre ensuite de trouver dans
votre propre « bibliothéque gustative >,
comme ['appelle Cyril Jacquot, le produit quile
magnifiera. Lidée est de prendre son temps,
de décomposer cette analyse organoleptique

etd'en respecter les étapes. « Trop souvent
nous dévorons le fromage et ne le dégustons
pas en pleine conscience, nous saturons notre
cerveau d'informations en entremélantles
étapes de dégustation », précise 'auteur, qui
se veut tout de méme rassurant ! « Sachez
qu'amesure d'entrainement, les mots
viennent plus facilement. La récompense se
trouve dans l'effort!»

ALABASE ? DES PRINCIPES !

Vous pourrez ainsi passer maitre, et

proposer vos propres accords. Pour vous
aider dans cette tache, il existe toutefois

des principes de base dont notre spécialiste
des accords a faitlinventaire. Mais avant
toute chose, il livre un conseil précieux :

<« Questionnez vos attentes avant de choisir
unaccord ! » Recherchez-vous un accord

de saveurs, de structures ou de textures,

un accord aromatique ou d'équivalence
d'intensité ? Ensuite, désirez-vous atténuer
les défauts d'un produit (fromage ou mets
T'accompagnant) ou sublimer ses qualités ?
Vous avez la réponse ? Passons aux

grandes régles. Les accords de saveurs

pour commencer : certaines saveurs vont
ainsi neutraliser ou exhausser les autres,

et parfois s équilibrer. Par exemple, le salé
atendance a neutraliser lamer, alors qu'il
exhausse le sucré et l'acide. Sachant cela (et
en se référant au tableau proposé dans le livre
Foodpairing, que vous retrouverez également
dans l'ouvrage de Cyril Jacquot), vous pouvez
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