A chacun son Saint-Mancellin.!

LE SAINT-MARCELLIN IGP, un terroir

Depuis le 15eme siecle, le terroir et les hommes ont faconné le Saint-
Marcellin pour en faire un petit fromage rond au lait de vache, au godt
franc et généreux.

Sec ou moelleux, nature ou cuisiné, il a de quoi plaire & chacun !

Sous Indication Géographique Protégée (Isere, Dréme et Savoie)
depuis 2013, le Saint-Marcellin continue de séduire, parmi les produits
emblématigues du Dauphiné et de la région Auvergne-Rhone-Alpes.

Des plaines du Lyonnais aux massifs de la Chartreuse et du Vercors,
le territoire de 'GP Saint-Marcellin s'étend sur les collines verdoyantes
et les plateaux d'altitude. Un terroir d'une diversité de paysages et de
paturages qui se retrouve a la dégustation !

Des vaches de races Montbéliarde et Holstein mises au pré au moins
180 jours par an, et nourries avec des aliments provenant a 80% de la
zone IGP.

La filiere Saint-Marcellin IGP compte actuellement 134 producteurs
laitiers et 17 fromageries, dont 8 producteurs fermiers.

CARACTERISTIQUES PRODUIT

Le «Saint-Marcellin» est un fromage élaboré & partir de lait entier de
vache, cru ou thermisé, non standardisé en matieres grasses et en
protéines.

Il se présente sous la forme d'un cylindre & bords arrondis, d'un diamétre
de 65 a 80 mm, de 20 & 25 mm de hauteur et pesant au moins 80 g.

Ce fromage de type pate molle & caractére lactique, non malaxee,
ni pressée, legerement salée, sans adjonction d'épices, d'aromates,
présente une flore de surface pouvant étre blanche, beige & gris bleu.

La pdte est homogeéne a la coupe.




.
EN CUISINE S MENTION OBLIGATOIRE $
DEL'IGP

I N'y a pas un Saint-Marcellin, mais des Saint-
Marcellin ! Selon le producteur, la saison, I'affinage,

vous pourrez trouver le Saint-Marcellin qui vous La mention « Indication
convient : plutét sec, souple, moelleux ou ¢ qui §é°9"°l?hi°|u? Protégée,» doit
s'échappe », au golt plus ou moins affirmeé... étre obligatoirement presente
Les associations de textures et de saveurs pour attester de la conformite
sont nombreuses pour nourrir votre créativité. du produit (quil respecte bien

le cahier des charges de I'GP).
Vous devez donc également le
spécifier sur votre carte.

A conserver au réfrigérateur et & sortir 1 h avant de
la dégustation.

LES CLASSIQUES En cas de doute, demandez & votre fournisseur
Saint-Marcellin réti, Feuilleté de Saint-Marcellin, Ravioles qu'il apporte une preuve (mention sur la facture
sauce Saint-Marcellin, Tartines, Burger au Saint-Marcellin.. ou le bon de livraison).

LES PERSONNELLES Vous pouvez eg.qle,ment‘ venﬁgr la liste gles
_ _ _ _ fromageries habilitées & fabriquer le Saint-
So!nt—MorceII!n,sure’ou: pgmmeﬂdeterre (ChrlstopheArlbert) Marcelin IGP. A ce jour 17 fromageries sont
Saint-Marcellin fumé, vincigre d'érable (Eric Jambon)
Endives au jambon, béchamel Saint-Marcellin (Michel Roth)
Tartine figues, Saint-Marcellin, baies, érable (Alain Ducasse).. \. J

habilitées.

NOS AMBASSADEURS

lls aiment le Saint-Marcellin et nous disent pourguoi !
Découvrez nos ambassadeurs :
www.fromage-saint-marcellin.fr/ambassadeurs

Avecle soutien  La Région @
financier de : Auvergne-Rhéne-Alpes




