




> Algunas especialidades Mayo 2010

Genièvre des Crémiers
Este Genièvre des Crémiers con enebro nació del deseo 
de nuestro maestro quesero de aunar el famoso Tomme 
du Fédou (queso de pasta semiblanda elaborado a partir 
de leche cruda de oveja) con un aroma especial de su 
región. Las planicies de Causse Méjean están cubiertas 
desde tiempos inmemoriales de enebro, cuyas bayas 
desempeñan un papel importante en la cocina desde 
hace siglos. Tardó cierto tiempo hasta que resultó la 
combinación perfecta entre el Tomme du Fédou y el típico 
aroma de la baya de enebro. Esta especialidad de leche 
cruda de oveja, con sus originales toques de sabor, es 
completamente un queso de montaña. Todos y todo lo 
relacionado con su elaboración –desde la oveja hasta 
el embalaje– está emplazado a una altura promedio de 
1.000 m, es decir, muy distante de los centros urbanos con 
contaminación del aire. La leche proviene de una granja 
agrícola que funciona en total armonía con la naturaleza, 
donde se sabe combinar lo ventajoso con lo agradable.
1426 57% MG/ES, aprox. 2 kg, 1 uni./caja

Yaourt de Brebis Fermier 
Este yogur de granja se elabora en una pequeña granja 
con 600 ovejas Lacaune. Dicha granja se encuentra 
en la región de Ségala al norte del Tarn (Mediodía-
Pirineos). Los animales pastan al aire libre de febrero 
a noviembre y en invierno se les alimenta únicamente 
con heno secado en el pajar, cereales de cultivo propio 
y harina de aceite de soja. Este yogur gusta mucho a 
aquellas personas con intolerancia a las proteínas de 
la leche de vaca debido a su digestibilidad y combina lo 
natural con lo dietético.
3334 4% graso, 250 g, 8 uni./caja

Vieux Honfleur 
Queso blando aromático, delicado y suavemente fundente, 
madurado durante 35 días con sidra. Un exquisito queso 
estival con una cobertura verde de hierbas y menta, que 
aromatizan delicadamente la pasta del queso y que, 
�J�U�D�F�L�D�V���D���V�X���À�H�[�L�E�L�O�L�G�D�G�����V�H���G�H�V�K�D�F�H���H�Q���O�D���E�R�F�D�����3�D�U�D��
saborearlo plenamente, se recomienda sin falta comerlo 
con la corteza. También los turistas lo aprecian como una 
experiencia auténtica de la Normandía.
7488 45% MG/ES, aprox. 1,7 kg, 2 uni./caja

Corgemont Extra 
La quesería de montaña Corgémont se encuentra 
en medio del pueblo del mismo nombre en el Jura 
bernés. Es una explotación tradicional, cuya primera 
�P�H�Q�F�L�y�Q���G�D�W�D���G�H���������������(�O���D�F�W�X�D�O���H�G�L�¿�F�L�R���G�H���O�D���T�X�H�V�H�U�t�D��
se remonta al año 1897. En él se elaboran el Tête de 
Moine y otras sublimes especialidades. Entre éstas se 
�H�Q�F�X�H�Q�W�U�D���H�O���&�R�U�J�p�P�R�Q�W���(�[�W�U�D�����H�O���F�X�D�O���P�D�Q�L�¿�H�V�W�D���W�R�G�R��
el encanto de la Fromagerie Corgémont. Los granjeros 
suministran la leche dos veces al día. Ésta tiene un 
aroma muy potente gracias al lento crecimiento de las 
plantas en los suelos calizos de los estratos del Jura. Su 
�Y�D�O�L�R�V�R���F�R�Q�W�H�Q�L�G�R���V�H���W�U�D�Q�V�¿�H�U�H���D�O���&�R�U�J�p�P�R�Q�W���(�[�W�U�D���F�R�Q��
todas sus propiedades de calidad y sabor a través de la 
cuidadosa y natural transformación. Bajo el cuidado de 
Roger Schwab, los mejores Corgémonts maduran en la 
cava durante, al menos, 8 meses hasta convertirse en 
un placer indescriptible. Únicamente después de que 
haya pasado dicho periodo de tiempo, estos quesos 
rústicos y potentes pueden llevar el nombre de “Extra”.
8911 45% MG/ES, aprox. 8,5 kg, 1 uni./caja

Red Hawk 
Este exquisito queso de doble nata con corteza lavada 
se elabora con leche de vaca de la lechería Straus 
Family. En las seis semanas que dura su maduración 
se lava con salmuera, lo cual favorece al desarrollo de 
su bello color rojo anaranjado. La Cowgirl Creamery 
logró un gran éxito en el año 2003 ganando con su 
Red Hawk el premio «Best-in-Show» con motivo de la 
conferencia anual de la “American Cheese Society”.
10171 69% MG/ES, aprox. 340 g, 6 uni./caja

Cœur de Paille bio
Igual que un Chaource, pero elaborado con leche 
ecológica. Se fabrica en la región del Lot. Pasta muy 
cremosa. Cuajo natural de ternero.
Productor: Fromagerie de la Lemance.

45% MG/ES
1574 aprox. 1,2 kg, 2 uni./caja 
1573 250 g x 10, uni./caja

Reblochon de Savoie AOP La Tradition 
Fabricado en una cooperativa de queseros.
Este Reblochon se hace igual que antaño, por la mañana 
y por la tarde con leche cruda de vaca recién ordeñada. 
Madura de 2 a 4 semanas en cavas húmedas y se lava 
2 veces por semana. En este queso madurado en 2/3 se 
�I�R�U�P�D���X�Q�D���F�D�S�D���E�O�D�Q�F�D���¿�Q�D���G�H���P�R�K�R���\���O�D���S�D�V�W�D���V�H���K�D�F�H��
cremosa y untuosa.
Vino recomendado: Chardonnay.
50% M.G./E.S., aprox. 500 g
6021 6 uni./caja
6061 3 uni./caja
6261 Fabricación en granja, 3 uni./caja

Pont l’Évêque AOP La Tradition 
Queso de pasta blanda con corteza natural elaborado 
en
Normandía. Esta especialidad madura unos 25 días 
(grado 2) en la quesería y se entrega en estado óptimo. 
Esta exquisitez se caracteriza por su pasta untuosa, su 
color típico y un sabor fuerte.
Vino recomendado: Cidre Brut, Pommard.
45% M.G./E.S., 350 g
5030 8 uni./caja
5033 4 uni./caja

Tomme de Savoie Fermière La Tradition
Fabricación en granja.  Queso de pasta semidura con 
corteza natural. Los manchitas amarillas y rojizas en 
la corteza son señal de excelente calidad. Madura dos 
meses como mínimo. Ligero sabor aromático a nuez.
Vino recomendado: Roussette de Savoie, Bordeaux.
45% M.G./E.S., aprox. 1,7 kg
5999 1 uni./caja
6004 3 uni./caja

Gutshöfer Kuhkäse
Fabricación en granja.  Este queso de pasta 
semiblanda se caracteriza por una masa especialmente 
�À�H�[�L�E�O�H�����'�X�U�D�Q�W�H���V�X���P�D�G�X�U�D�F�L�y�Q�����O�R�V���T�X�H�V�R�V���V�R�Q��
frotados dos veces por semana con agua salada, y 
antes de su despacho con caramelo. Ofrecemos este 
queso con dos estados de maduración: después de 3 
�P�H�V�H�V�����F�R�Q���X�Q�D���S�D�V�W�D���E�O�D�Q�G�D���\���À�H�[�L�E�O�H���\���V�D�E�R�U���V�X�D�Y�H����
�G�H�V�S�X�p�V���G�H�������P�H�V�H�V�����F�R�Q���X�Q�D���S�D�V�W�D���¿�U�P�H���\���V�D�E�R�U��
intenso, ligeramente salado. La pasta adquiere su color 
apetitoso y atractivo mediante la adición del colorante 
totalmente natural anato, que se obtiene de la semilla 
del arbusto orellana.  
Min. 50% M.G./E.S., aprox. 12 kg, 1 uni./caja
5374 Madurado 3 meses, blanco
5375 Madurado 8 meses, con coloración natural
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Reblochon AOP Fermier 
Affinage Parisien
Fabricación en granja.
El Reblochon, que le proponemos aquí, resulta de una
selección muy especial. Una corteza amarillenta-naranja 
(pero sin demasiado Penicilium), una consistencia muy 
untuosa, una pasta sin borde, un sabor a mantequilla y a 
nuez así como aromas fuertes y afrutados, que pueden 
descubrirse solamente al comerse la corteza. Sigue una 
maduración de 6-7 semanas. Para poder garantizar a 
sus clientes esta excelente calidad, le recomendamos 
que venda este en las 2 próximas semanas. Ideal para la 
�S�U�H�S�D�U�D�F�L�y�Q���G�H���O�D���©�7�D�U�W�L�À�H�W�W�H�ª��
Vino recomendado: Chardonnay.
2137 45% M.G./E.S., aprox. 600 g, 3 uni./caja

LC



Reblochon, ruibarbo al horno, crumble de Valrhona con flor de sal
Preparación inicial:
Corte el Reblochon en pequeños triángulos, cúbralos con 
film transparente y póngalos a temperatura ambiente.

Preparación del ruibarbo al horno:
Precaliente el horno a 120°C con aire caliente. Lave el 
ruibarbo bien y córtelo con un cuchillo afilado en rodajas 
finas y oblicuas. Introduzca el ruibarbo cortado en un molde 
para horno. Bata el azúcar y el agua con la batidora hasta 
que el azúcar se disuelva. Incorpore la mezcla de azúcar al 
ruibarbo junto con las frambuesas. Cubra el molde para 
horno con papel de aluminio y déjelo en el horno durante 
12 minutos. Cuando el conjunto esté en su punto, bata 
las frambuesas y el caldo obtenido y luego incorpórelos 
nuevamente al ruibarbo.

Preparación del crumble de Valrhona:
Precaliente el horno a 160°C con aire caliente. Mezcle todos 
los ingredientes hasta conseguir una masa compacta y pásela 
por un tamiz grueso o una rejilla de horno para obtener 
migas gruesas. Cuézalas en su punto en el horno sobre papel 
de horno y a la vista y deje enfriar.

Presentación:
Sirva el ruibarbo al horno en platos, coloque el queso por 
encima y reparta el crumble de chocolate alrededor. Aderece 
con frambuesas y virutas de chocolate.

Para 4 personas : 
• 1kg de Reblochon de Savoie

Ruibarbo al horno:
• 240g de ruibarbo
• 130g de azúcar
• 100ml de agua
• 50g de frambuesas

Crumble de Valrohna:
• 65g de harina blanca
• 15g de fécula
• 15g de cacao en polvo
• 40g de avellana molida
• 1g de flor de sal
• 65g de azúcar moreno
• 65g de mantequilla

Decoración:
• 25g de frambuesas
• 5g de chocolate negro

Desarrolladas y elaboradas 
exclusivamente por nuestro 

chef-cuisinier Gerhard Volk de 
Forum Culinaire Offenburg

Ensalada de lentejas con eglefino ahumado y Reblochon

Preparación:
Lavar las lentejas en agua fría y cocinar durante aprox. 
25 minutos en una olla grande con agua salada. Escurrir 
y dejar enfriar. 

A continuación cortar el pescado y el queso en dados 
pequeños y preparar una vinagreta con mostaza, vinagre 
de vino, aceite de oliva, sal y pimienta. Colocar las 
lentejas, el pescado y el queso junto con la vinagreta en 
una fuente y servir frío. 

Con esta ensalada combina muy bien un poco de crema 
de rábano. Para ello mezclar 1 cucharadita de rábano y 
crème fraîche con la batidora.

Recomendamos acompañarlo con un vino frutado como 
el Beaujolais.

Para 4 personas : 
• 250 g de eglefino ahumado 
• 300 g de lentejas blancas 
• 250 g de Reblochon 
• 2 cucharadas de vinagre 
de vino
• 1 cucharada de mostaza
• 2–3 cucharadas de aceite 
de oliva
• Sal, pimienta
• Crema de rábano: 1 
cucharadita de rábano, 20 g 
de crème fraîche (líquida) 

Preparación:15 min. 
Cocción: 
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	 de Savoie AOP
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