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Qastvronomie

Du Sbrinz
dans votre assiette

On ne peut pas parler de la Suisse sans évoquer
ses fromages. Suisse Magazine vous propose de
découvrir I'un d’entre eux, le Sbrinz.

e Sbrinz AOC est un fromage corsé
Lé pate dure, originaire de Suisse

centrale et fort d’une tradition sécu-
laire. C’est probablement le plus ancien
fromage a pate dure de Suisse puisque
Pline, au I* siecle, note déja I"existence
d’un délicieux caseus helveticus dont la
description se rapproche beaucoup du
Sbrinz AOC actuel. Dés la fin du Moyen
Age, les colporteurs suisses échangent
en ltalie leurs meules de Sbrinz contre
du riz et du vin. Cette notoriété et ce
succes donneront des idées a certains,
du coté de Parme...

Cookies au SbrinzAOC

Ingrédients

— 150 g de beurre ramolli

— 1/2 cc de sel

— 1 blanc d’ceuf battu

— 100 g de noix, hachées

— 150 g de Shrinz AOC rapé

— Poivre, cayenne

— Paprika

— 100 g de farine

— 1/2 cc de poudre a lever

— env. 18 demi-cerneaux de noix

Préparation

Battre en mousse le beurre et le sel.
Incorporer tous les ingrédients y com-
pris les épices.

Tamiser la farine et la poudre a lever,
bien mélanger le tout.

Fractionner la pate en petits tas de la
grosseur d’une noix, disposer les tas sur
une tole chemisée, en les espacant les
uns des autres, et déposer sur chaque
petit tas un demi-cerneau de noix.

Faire cuire dans le milieu du four pré-
chauffé a 180°C pendant environ 15 min.
Servir chaud ou froid.

Le Sbrinz est un produit 100 % naturel
fabriqué sans aucun additif d’aucune
sorte. 32 fromageries de vallées et d’al-
pages, triées sur le volet, le fabriquent
tous les jours a base de lait cru de meil-
leur choix, de présure et de sel. Sa
maturation se fait également dans sa
région d’origine. Depuis 2002, le Sbrinz
est protégé par une AOC, appellation
d’origine controlée. Celle-ci garantit
que seul peut étre vendu sous |"appella-
tion Sbrinz un fromage qui a satisfait
aux exigences de qualité strictes pré-
vues par le cahier des charges.

Ou trouver des fromages de Suisse a Paris

Les petits Carreaux, 8, rue des Petits-Carreaux,
75002 Paris.

Fromager affineur Pascal Trotté, 97, rue Saint-
Antoine, 75004 Paris.

Fromagerie Mouffetard, 131, rue Mouffetard,
75005 Paris.

Fromages Laurent Dubois, 47 ter, boulevard
Saint-Germain, 75005 Paris.

Maison Androuét, 134, rue Mouffetard, 75005
Paris.

Cremerie QuatreHomme, 118, rue Mouffetard,
75005 Paris.

Fromagerie Cler, 31, rue Cler, 75007 Paris.

La Fermette, 38, rue Cler, 75007 Paris.

Maison Androuét, 37, rue du Verneuil, 75007
Paris.

Cremerie Barthélemy, 51, rue de Grenelle,
75007 Paris.

Cremerie QuatreHomme, 62, rue de Seévres,
75007 Paris.

Fromage Rouge, 83, rue Saint-Dominique,
75007 Paris.

La Fromagerie de Paris, 229, rue de Charenton,
75012 Paris.

Boursault, 71, avenue du Général-Leclerc,
75014 Paris.

Fromage Rouge, 8, rue Delambre, 75014 Paris.

Fromage Rouge, 19, rue Daguerre, 75014 Paris.

Commerce, 94, rue du Commerce, 75015 Paris.

Convention, 212, rue de la Convention, 75015
Paris.

Fromages Laurent Dubois, 2, rue de Lourmel,
75015 Paris.

‘\Vsbrinz

Avant que ce savoureux fromage épicé
puisse étre apprécié, il faut longtemps,
tres longtemps. L'affinage dure au moins
18 mois : plus I"affinage est long, plus le
bouquet développera ses ardbmes et ses
épices.

Le fromage Shrinz AOC est le seul fro-
mage de Suisse que |'on peut savourer
de trois facons différentes : a 18 mois, il
s’apprécie finement raboté en rebibes. A
partir de 24 mois, il agrémente parfaite-
ment tout apéritif et plateau de fromage
sous forme de bouchées. Rapé, il appor-
tera une touche finale a chacun de vos
plats. Le Sbrinz AOC est tout simple-
ment surprenant.

Lecourbe, 83, rue Lecourbe, 75015 Paris.

Lecourbe, 101, rue Lecourbe, 75015 Paris.

Maison Androuét, 93, rue de Cambronne,
75015 Paris.

Fromagerie Mozart, 48 bis, avenue Mozart,
75016 Paris.

Maison Androuét Marché de Passy, 1, rue Bois-
le-Vent, 75016 Paris.

Maison Androuét, 17, rue des Belles-Feuilles,
75016 Paris.

La Fromagerie d’Auteuil, 58, rue d'Auteuil,
75016 Paris.

Fromagerie Lévis, 43, rue de Lévis, 75017 Paris.

Fromagerie Courcelles, 79, rue de Courcelles,
75017 Paris.

Maison Androuét, 23, rue de la Terrasse, 75017
Paris.

Fromagerie Leautey, 81, avenue de Saint-Ouen,
75017 Paris.

Fromagerie Lepic, 20, rue Lepic, 75018 Paris.

Cremerie QuatreHomme, 9, rue du Poteau,
75018 Paris.

Saint-Jacques, 14, rue Saint-Jacques, 27200
Vernon.

Fromagerie Goursat, 92, Grande-Rue, 77300
Fontainebleau.

La Ferme de Saint-André, 25, avenue Edouard-
Vaillant, 92150 Suresnes.

Neuilly, 7, rue des Huissiers, 92200 Neuilly-sur-
Seine.

Bruno Collet affineur, 19, rue du Midi, 94300
Vincennes.

’ia France, ce n'est pas que la Région parisienne, communiquez-nous aussi vos bonnes adresses partout en France. |
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