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CHEESE CLUB EXPERIENCIAS TIENDA DE QUESOS

T Casi podriamos confundir Auvernia con una tabla
Omme grande de quesos, es tan impresionante la variedad de

® quesos de calidad que se producen en esa region cen-
de Auvernla tral de Francia. Que de hecho, se volvio una destinacion
emblematica y obligatoria para los viajeros amantes de
quesos.. Y no por casualidad!
Por su tierra con historia volcanica, montanosa y lluviosa
llamada “pais verde” por los locales, ofrece uno de los
mejores pastos del pais. Lo que empujo desde siglos el
desarrollo de razas de vacas lecheras para la produc-
cion de quesos, y asi aprovechar atributos naturales
fuera de lo comun.
Unos de esos quesos semi duro es la tomme de Auver-
nia. Presenta una corteza gris con probables puntos am-
arillos, marca de una maduracion natural de 15 dias
minimo. Su pasta, de color marfil, es particularmente

Pasta: Semid
asta: -emi dura suave al paladar. El sabor es bien representativo de la

Leche: Vaca
autenticidad de la leche de esa region, lactico con notas
Origen: Francia . .
a avellana cuando el queso es joven. Con mas madura

Intensidad: g Vg

cion, encontraremos un queso Mas franco con notas a

hongos.

RECOMENDACION
DE MARIDAJE

Se acompana bien con nuezy Se combina bien con vinos tintos con
mermelada de higos. poca tanicidad y acidez equilibrada
como Syrah, pinot noir,
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