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Distinctions pour Le Gruyere AOP
Auszeichnungen fiir den Gruyere AOP

LIinterprofession du Gruyeére est fiere de pouvoir
compter de nombreux lauréats dans les différents
concours qui se sont déroulés au cours de I'année.
Elle félicite tous les membres de la filiére qui ont
permis ces excellents résultats, rendus possibles
grace a un lait de trés haute qualité, une production
et un affinage remarquables. La trés haute qualité
qui en ressort est le meilleur gage pour I'avenir du
Gruyére AOP.

Ces distinctions renforcent I'image positive de notre pate
dure. Elles rappellent aussi que le mot qualité rime avec res-
pect d'une tradition, d'une nature, d'un savoirfaire et d'une
rigueur dans le travail de tous les jours. Par ces concours,
le travail de toute une filiere est ainsi récompensé.

Die Sortenorganisation Gruyeére ist stolz auf

die zahlreichen Preistrager der verschiedenen
Wettbewerbe, die wéhrend des Jahres stattfan-
den. Sie gratuliert allen Mitgliedern der Branche,
die diese hervorragenden Ergebnisse dank einer
sehr hohen Qualitdt der Milch und einer bemer-
kenswerten Herstellung und Affinage ermdéglicht
haben. Die daraus resultierende ausgezeichnete
Qualitét ist die beste Garantie fiir die Zukunft des
Gruyere AOP

Diese Auszeichnungen stérken das positive Image unseres
Hartkéses. Sie erinnern auch daran, dass das Wort Qualitét
mit der Achtung der Tradition, der Natur, des Know-hows
und der strengen taglichen Arbeit einhergeht. Mit die-
sen Wettbewerben wird der Einsatz einer ganzen Brache
belohnt.

Mondial du Fromage et des Produits laitiers a Tours,
France

Cette manifestation a réuni 152 exposants de 48 pays dif-
férents du 12 au 14 septembre 2021 a Tours en France.

Pres de 850 fromages et produits laitiers ont été présentés
au concours international produits, organisé dans le cadre
de cette manifestation.

Mondial du Fromage et des Produits laitiers in Tours,
Frankreich

An dieser Veranstaltung vom 12.-14. September 2021 in
Tours in Frankreich nahmen 152 Austeller aus 48 verschie-
denen Léndern teil.

Im Rahmen dieser Veranstaltung wurden beim inter-
nationalen Produktwettbewerb beinahe 850 Kidse und
Milchprodukte prasentiert.

Médaille "Super Gold"

e Fromagerie Moléson SA, affiné par Fromages Gruyere
SA, Bulle

Médaille de bronze

e Fromages Spielhofer, affiné par Mifroma SA, Ursy

Concours Suisse des Produits du Terroir 2021

Plusieurs médailles ont été décernées en I'honneur du
Gruyere AOP lors du Concours Suisse des produits du
terroir.

L'objectif du Concours Suisse des produits du terroir
et de nouer des contacts directs entre producteurs et
consommateurs.

Le Gruyére AOP a décroché des médailles lors de ce
concours dans les catégories suivantes.

Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte 2021

Zu Ehren des Gruyére AOP wurden beim Schweizer
Wettbewerb der Regionalprodukte mehrere Medaillen
verliehen.

Ziel des Wettbewerbs der Regionalprodukte ist es, direkten
Kontakt zwischen den Produzenten und Konsumenten zu
kntipfen.

Der Gruyére AOP gewann bei diesem Wettbewerb in fol-
genden Kategorien Medaillen.

LE GRUYERE AQOP
Médailles d'Or

e Fromagerie Moléson SA, Michel Grossrieder, affiné par
Fromage Gruyére SA, Bulle

* Fromagerie Sommentier, Erich Hunkeler, affiné par
Fromage Gruyere SA, Bulle

Médailles d'Argent

e Fromagerie Grandcour, Jean-Daniel Jaeggi, affiné par
Fromco SA, Moudon

e Fromagerie Le Paquier, Jean-Daniel Privet, affiné par
Mifroma SA, Ursy

LE GRUYERE'
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Médailles de Bronze

e Fromagerie Villarimboud, Alexandre Schaller, affiné par
Fromco SA, Moudon

e Fromagerie Ballaigues, Jean-Pierre Chuard, affiné par
Lustenberger & Dirst AG, Cham

e Fromagerie Les Martel, Didier Germain, affiné par
Fromco SA, Moudon

e Fromagerie Grandvillard, Laurent Python, affiné par
Lustenberger & Durst AG, Cham

LE GRUYERE D'ALPAGE AOP

Médailles d'Argent

¢ Alpage Praz-Rodet, David Fuchs, affiné par Fromco SA,
Moudon

¢ Alpage Tissiniva, Jacques Ruffieux, affiné par
Coopérative fribourgeoise des producteurs de fromage
d'alpage

MELANGE FONDUE MOITIE-MOITIE

Médaille d'Or

¢ |es Fondues Wyssmiiller® "Excellence" (Moitié-moitié)
Médaille d'Argent

¢ Fromagerie Grandvillard, Laurent Python

Médailles de Bronze

e Fromagerie Grandcour, Jean-Daniel Jaeggi
e Fromagerie Sommentier, Erich Hunkeler
e Fromagerie Le Paquier, Jean-Daniel Privet

MELANGE FONDUE BIO

Médaille d'Argent
¢ | es Fondues Wyssmiller® "Moitié-moitié Bio"

Concours de fromages d'alpage de I'OLMA a Saint-Gall

Le concours des fromages d'alpage se déroule a 'OLMA,
la grande foire de Saint-Gall.

e Le Gruyere d'Alpage AOP de Gilbert Magnin & Pierre-
André Golay, Alpage Les Grands-Plats de Vent, Orient,
a obtenu le 4°™ prix dans la catégorie "fromage a pate
dure". Ce fromage est affiné par Magnenat & Cie SA.

Wettbewerb der Alpkédse an der OLMA St. Gallen

Die Alpkdsepramierung fand an der OLMA, der grossen
Messe von St. Gallen statt.

e [ e Gruyere d'Alpage AOP von Gilbert Magnin & Pierre-
André Golay, Alpage Les Grands-Plats de Vent, Orient,
erhielten den 4. Preis in der Kategorie «Hartkase».
Dieser Kédse wird durch Magnenat & Cie SA affiniert.

World Cheese Awards 2021

Les World Cheese Awards se sont déroulés du 3 au 6 no-
vembre 2021 & Oviedo en Espagne.

World Cheese Awards 2021

Die World Cheese Awards fanden vom 3.-6. November
2021 in Oviedo in Spanien statt.

Médailles d'Or

e Alexandre Guex, Fromagerie Chatonnaye, affiné par
Cremo Von Muhlenen SA, Fribourg / Guin

e Fromagerie Cremo, affiné par Fromage Gruyére SA,
Bulle

e Adrian Scheidegger, Fromagerie Niedermuhren, affiné
par Cremo Von Muhlenen SA, Fribourg / Guin

e Christophe Suchet, Fromagerie Bonnefontaine, affiné
par Lustenberger & Durst AG, Cham

Médailles d'Argent

e Alexandre Guex, Fromagerie Chatonnaye, affiné par
Cremo Von Mihlenen SA, Fribourg / Guin

e Markus Sturny, Fromagerie Lanthen, affiné par Cremo
Von Mihlenen SA, Fribourg / Guin

e Markus Sturny, Fromagerie Lanthen, affiné par Cremo
Von Mihlenen SA, Fribourg / Guin

Médailles de Bronze

e Markus Sturny, Fromagerie Lanthen, affiné par Cremo
Von MUhlenen SA, Fribourg / Guin

e QOlivier Bongard, Fromagerie Didingen, affiné par
Cremo Von Mihlenen SA, Fribourg / Guin

e Adrian Scheidegger, Fromagerie Niedermuhren, affiné
par Cremo Von Muhlenen SA, Fribourg / Guin

e Adrian Scheidegger, Fromagerie Niedermuhren, affiné
par Cremo Von Muhlenen SA, Fribourg / Guin

e Alexandre Guex, Fromagerie Chatonnaye, affiné par
Cremo Von Mihlenen SA, Fribourg / Guin

e Franz Jungo, Fromagerie Strauss, affiné par Cremo Von
Mihlenen SA, Fribourg / Guin

e Gérald Raboud, Fromagerie Courgenay, affiné par
Emmi SA, Kirchberg

e Christophe Suchet, Fromagerie Bonnefontaine, affiné
par Lustenberger & Dirst AG, Cham

LE GRUYERE"



Le fromage d'excellence du canton de Neuchatel

LInterprofession du Gruyere félicite Adrien Pagnier pour
sa distinction octroyée par le canton de Neuchétel. Son
Gruyére AOP de la fromagerie des Bayards et affiné par
Fromco SA a Moudon est nommé Fromage d'excellence
pour I'année 2022.

LE GRUYER

Spitzenkédse des Kantons Neuenburg

Die Sortenorganisation Gruyére gratuliert Adrien Pagnier zu
seiner Auszeichnung durch den Kanton Neuenburg. Sein
Gruyere AOP aus der Kaserei Les Bayards und affiniert
durch Fromco SA in Moudon wurde zum Kése des Jahres
2022 ernannt.

Le fromage d’excellence par le Conseil d’Etat vaudois

L'Interprofession du Gruyere se réjouit que le Conseil
d’'Etat vaudois ait choisi commme fromage d'excellence pour
I'année 2022 le Gruyére AOP de la fromagerie LAuberson
élaboré par Vincent Tyrode et affiné par Margot Fromages
SA aYverdon-les-Bains. Ce Gruyere AOP prendra place lors
des manifestations officielles du Conseil d'Etat vaudois.

Spitzenkédse des Waadtliander Staatsrates

Die Sortenorganisation Gruyere freut sich, dass der
Waadtlénder Staatsrat den Gruyere AOP der Késerei
[Auberson, hergestellt von Vincent Tyrode und affiniert
durch Margot Fromages SA in Yverdon-les-Bains zum
Kése des Jahres 2022 wahlte. Dieser Gruyéere AOP wird
bei offiziellen Vleranstaltungen des Waadtldnder Staatsrates
préasent sein.

LE GRUYERE®
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Le fromage d’excellence par le Conseil d'Etat
fribourgeois

L'Interprofession du Gruyere se réjouit que le Conseil
d’'Etat fribourgeois ait choisi comme fromage d’excellence
pour I'année 2022 le Gruyere AOP de la fromagerie de
Lanthen élaboré par Markus Sturny et affiné par Cremo Von
Muhlenen SA a Fribourg/Guin. Ce concours ou le fromager
de Schweni a été honoré pour son Vacherin fribourgeois
AOP a été organisé conjointement avec l'Interprofession
du Vacherin fribourgeois.

o
‘-

Spitzenkése des Freiburger Staatsrates

Die Sortenorganisation Gruyere freut sich, dass der
Freiburger Staatsrat den Gruyere AOP der Kédserei Lanthen,
hergestellt von Markus Sturny und affiniert durch Cremo
Von Miihlenen SA in Fribourg/Diidingen zum Kése des
Jahres 2022 wéhlte. Dieser Wettbewerb wurde gemein-
sam mit der Sortenorganisation Vacherin fribourgeois
durchgefiihrt. Der Kdser von Schweni wurde fir seinen
Vacherin fribourgeois AOP ausgezeichnet.

LE GRUYERE®
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Protégé par 'AOP depuis 20 ans.
Seit 20 Jahren AOP-geschitzt.
Tutelato dall’AOP da 20 anni.

LE GRUYERE®
oz

Pro'égé par ’'AOP depuis 20 ans.
Seit 20 Jahren AOP-geschiizt.
Tu'elafo daIIAOP da 20 anni.
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Protégé par I’AOP depuis 20 ans.
Seit 20 Jahren AOP-geschijtzt.
Tutelato doII’AOP da 20 anni.
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Les Malakoffs aux morilles et
Gruyere AOP

Temps de préparation : 135 min
Temps de cuisson : 5 min

Ingrédients pour 4 personnes :

20g de morilles seches
15g de beurre

: 1 gousse dail
¢ 2cc de kirsch

1 échalote : 0,6dl de vin blanc sec
persil frais haché : 5009 de Gruyere AOP agé
2 ceufs ¢ entre 8 et 10 mois

120g de farine blanche
2cc de bicarbonate de

10 tranches de pain de mie
sel et poivre

noix de muscade

140g de lait entier

Préparation :

e Faire tremper les morilles dans de I'eau ou du lait tiede au
minimum 1 heure.

¢ Hacher les morilles et |'échalote.

¢ Faire revenir les morilles au beurre avec I'échalote et un
peu de persil frais, déglacer avec une giclée de kirsch,
réserver et laisser refroidir.

* Battre les ceufs dans un bol et ajouter la farine, le bicarbo-

nate, le lait, le vin blanc, le kirsch, la gousse d'ail pressée
et les morilles.

* Assaisonner de poivre, sel et muscade et bien mélanger.

* Raéper le Gruyere AOP et I'ajouter en dernier a la masse,
puis laisser reposer I'appareil 1 heure au frigo.

e Découper a I'emporte-piéce des cercles de 5 cm de dia-
meétre dans le pain de mie.

e Allumer votre friteuse, et faire préchauffer I'huile a 180°C.

e Al'aide d'une grosse cuillére, ou d'une boule a glace,
faconner les Malakoffs (réaliser un déme) sur le pain.

» Déposer les Malakoffs LATETE EN BAS dans I'huile.

* |Les Malakoffs flotteront a la surface la téte a l'envers
(3 minutes de cuisson environ), et se retourneront faci-
lement (encore 45 secondes de cuisson) surveiller la
coloration, quand ils sont dorés, les sortir a I'aide d'une
écumoire et les déposer sur du papier absorbant avant
de servir.

Astuces : Accompagnez-les d'une salade
verte ravigotante, de cornichons, de petits
oignons et de moutarde.

Découvrez d'autres recettes délicieuses sous :
www.gruyere.com/ recettes

LE GRUYERE'
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Malakoffs mit Morcheln und
Gruyére AOP

Zubereitungszeit: 135 Min
Backzeit: 5 Min.
Zutaten fiir 4 Personen:

20 g getrocknete Morcheln @ 2TL Kirsch

15 g Butter ¢ 0,6 dl trockener Weisswein
1 Schalotte : 500 g Gruyére AOR, 8 bis
Petersilie, frisch gehackt 10 Monate alt

2 Eier ¢ 10 Scheiben Toastbrot

120 g Weissmehl Salz und Pfeffer

2TL Backsoda Muskatnuss

140 g Vollmilch

1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

* Morcheln mindestens 1 Stunde in lauwarmem Wasser oder
lauwarmer Milch einweichen.

* Morcheln und Schalotte fein schneiden.

* Morcheln mit Schalotte und etwas frischer Petersilie in
Butter andiinsten, mit einem Kirschspritzer abléschen, bei-
seitestellen und abkihlen lassen.

e Ejerin einer Schissel aufschlagen, Mehl, Backsoda, Milch,
Weisswein, Kirsch, gepresste Knoblauchzehe und Morcheln
beigeben.

* Mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken und gut
verrihren.

e Gruyere AOP reiben und zuletzt zur Mischung geben, dann
1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

* Mit einer Ausstechform Kreise mit einem Durchmesser von
5 cm aus dem Sandwichbrot schneiden.

* Fritteuse einschalten und das Ol auf 180°C vorwarmen.

* Mit einem grossen Loffel oder Eisportionierer die Malakoffs
auf das Brot formen.

* Die Malakoffs mit der Kaseseite nach unten ins Ol geben.

* Die Malakoffs schwimmen kopflber auf der Oberflache
(ungefahr 3 Minuten Frittierzeit) und drehen sich leicht um
(noch 45 Sekunden Frittierzeit). Auf Farbung achten. Wenn
sie goldgelb sind mit einer Schaumkelle herausnehmen und
vor dem Servieren auf ein Klichenpapier legen.

Tipp: Malakoffs mit einem knackigen

Salat, Essiggurken, kleinen Zwiebeln und

Senf servieren.

Entdecken Sie andere Rezepte auf:
www.gruyere.com/ rezepte



