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Le Coffret Imprimable de l’Atlas des Fromages & du Garde-Manger AOP

Téléchargement direct de nos Éditions Imprimables Haute Définition (Livre 6×9 pouces, Posters

30×40 cm & Cartes de Dégustation 105×150 mm) + Calendrier des 44 Fromages AOP

I. Vos 6 Fichiers PDF Haute Définition Prêts à Imprimer
(Accès Direct)

RÉFÉRENCE /  SUJET PARAMÈTRE CLÉ USAGE /  ACCÈS
OBSERVATION DE LA
MAISON

📘 Livre Imprimable

6×9 pouces — Vague I

PDF Haute

Résolution (27

Mo)

⬇ TÉLÉCHARGER LE
LIVRE I (PDF)

Mise en page éditoriale

complète 6×9 pouces

🖼️ Posters Muraux

30×40 cm — Vague I

PDF Haute

Résolution (27

Mo)

⬇ TÉLÉCHARGER LES
POSTERS I (PDF)

Planches botaniques et

terroirs pour

encadrement

🃏 Cartes de

Dégustation 105×150 mm

— Vague I

PDF Haute

Résolution (27

Mo)

⬇ TÉLÉCHARGER LES
CARTES I (PDF)

Fiches bristol A6 à poser

près du plateau

📘 Livre Imprimable

6×9 pouces — Vague II

PDF Haute

Résolution (26

Mo)

⬇ TÉLÉCHARGER LE
LIVRE II (PDF)

Deuxième série des

grands fromages de

terroir

🖼️ Posters Muraux

30×40 cm — Vague II

PDF Haute

Résolution (26

Mo)

⬇ TÉLÉCHARGER LES
POSTERS II (PDF)

Planches murales haute

définition

🃏 Cartes de

Dégustation 105×150 mm

— Vague II

PDF Haute

Résolution (26

Mo)

⬇ TÉLÉCHARGER LES
CARTES II (PDF)

Fiches A6 de service à

table

file:///atlas-fromages/editions/Cinq_fromages_livre_6x9_v01.pdf
file:///atlas-fromages/editions/Cinq_fromages_posters_30x40_v01.pdf
file:///atlas-fromages/editions/Cinq_fromages_cartes_105x150_v01.pdf
file:///atlas-fromages/editions/Cinq_fromages_vague2_livre_6x9_v01.pdf
file:///atlas-fromages/editions/Cinq_fromages_vague2_posters_30x40_v01.pdf
file:///atlas-fromages/editions/Cinq_fromages_vague2_cartes_105x150_v01.pdf


Repères & Secrets de la Maison
Composer le Plateau Idéal en 5 Étapes : 1. Un chèvre lactique (Sainte-Maure de Touraine ou Crottin de

Chavignol) → 2. Une pâte molle à croûte fleurie (Brie de Meaux ou Camembert de Normandie) → 3. Une pâte

pressée cuite de garde (Comté 18 mois ou Beaufort d’été) → 4. Une pâte molle à croûte lavée (Époisses ou

Munster) → 5. Un persillé (Roquefort ou Fourme d’Ambert).

Température de service : Sortez toujours vos fromages de la cave ou du bas du réfrigérateur 1 heure pleine avant

le repas pour que le beurre du lait s’assouplisse et libère ses arômes d’herbage.
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