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LLE VERCORAIS
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Phésesitation

Le Vercorais, une meule qui a du goG !

Il'y a une cinquantaine d’années, beaucoup de villages

du Vercors possédaient une fruitiere qui iransformait
le lait des producteurs en spécialités fromageres. Ony

fabriquait notamment de “gruyere gras”, la spécialité
de pave préssée cuite du Vercors. Au fil du temps, cette
wradition fromagere a disparu et le Vercors a perdu son

statut de pays de fromage.

Parallelement au développement de PAOP Bleu du

Vercors-Sassenage, Vercors Lait a ressuscité en 2013

le “gruyere gras” avec le Vercorais, meule au lait du
Vercors.

Le Vercorais complete
logiquement le plateau
spécial que 'on
peut se constituer
avec le Bleu du

Vercors-Sassenage,

le Saint-Marcellin,

le Saint-Félicien et la
Dournette.

La Fabrication

Il est fabriqué dans notre atelier de Villard-de-Lans
avec le lait de troupeaux nourris dans les pdturages de
prairies fleuries. Associé 3 une méthode de fabrication

wraditionnelle, le lait se iransforme en un fromage fruiwé
et beurré avec une pate créme ou blonde selon les
saisons.
1l est soigné et affiné minimum 8§ mois en cave avant
d’éire commercialisé.

Vercors Lait - 1451 Route des Jarrands - 38250 Villard de Lans - T. 04 76 95 00 11 - contact®vercorslait.com
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(RATINEE AU VERCORAIS

L. Peler les oignons, les tailler. Les faire revenir dans du
beurre. Saler et poivrer.

2. Une fois les oignons cuits et iranslucides, verser le
bouilllon de volaille et laisser mijover pendant quelques
minutes.

3. Pendant ce temps, faire griller légérement les wranches
de pain.

4. Diéuailler le Vercorais en fines lamelles allongées s’il
n’est pas rapé.

5. Disposer le pain et le fromage en alternant les couches
dans une souPlerc qui rcs1stQ"%la chaleur

6. Verser le bf)ud,lqn aux oignons

remuer.

7. Saler légerement et poivrer a son gotit.

. Faire gratiner au four pendant 10 minutes.
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ILE VERCORAIS

* Pate pressée fabriqué a partir de lait entier de vache
thermisé

+ Pive compacte, lisse et fondante avec un petit gott
noisette et beurré

s minimum 6 mois en cave

. Meule d’environ 40 kg

3 60 cm

. 12 ¢cm

. sec 48 %

s poids total 34 %

* Eiiquette sur fromage

. quantieme du jour d’emballage, du jour de
fabrication et DDM

. T°C02a+8°C

2 60 jours

VENTE A LA COUPE

3 760104 011 353
Carton de 1 piece de 10 kg env.
3 760 104 011 360
Carton de 2 pieces de 5 kg env.
\ 3 760 104 011 377
Carton'de 4 pieces

VENTE EN LIBRE SERVICE




