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Appellations d’Origine Contrôlée géographiques

Appellations d’Origine Contrôlée produits

UN TRAIT INIMITABLE
Le Morbier est caractérisé par sa raie noire cendrée. Dès le XVIIIe siècle 

les paysans fabriquaient ce fromage à la ferme. Pour protéger le 1er 
fromage obtenu avec le lait de la traite du soir, ils le recouvraient de 

cendre prélevée sous le chaudron. Le lendemain matin ils complétaient 
ce premier fromage avec un second obtenu avec le lait de la traite du 

matin.

UN FROMAGE  AOP
Le Morbier bénéficie d'une AOP. Ainsi sa zone de production est définie 
dans un cahier des charges, tout comme les pratiques d'élevage et les 

méthodes de fabrication. Dans le Doubs, le Jura et le Nord de l’Ain, 
47 fromageries vous accueillent sur le territoire pour découvrir les 

secrets du Morbier et même parfois assister à la fabrication !

LE VIGNOBLE 
AUX 7 AOC 

En 1936, les vins du Jura obte-
naient la première Appellation 
d’Origine Contrôlée historique 
française à Arbois. Aujourd’hui, 
4 AOC géographiques (Arbois, 

Château-Chalon, Côtes du Jura, 
L’Étoile) et 3 AOC « produits » 
(Crémant du Jura, Macvin du 

Jura, Marc du Jura) traduisent 
l’extraordinaire diversité d’un 
vignoble aux mille facettes.

LA VIGNE, LE VIN ET MILLE SECRETS JURASSIENS
Le vignoble Jurassien, bien plus qu'un vignoble, c'est une destination à part entière !

Paysages grandioses, cours de cuisine, hôtels de charme, produits du terroir, dégustations, 
patrimoine, histoires et légendes, fêtes, traditions, rencontres étonnantes.

Petit par sa taille, mais grand par la diversité de ses vins, le Vignoble du Jura saura vous 
surprendre par la large gamme de vins qu’il propose : Vins blancs, Vins Rouges, Vins Jaunes, Vins 

de Paille, Crémant du Jura, Macvin du Jura et Marc du Jura.

LE VIGNOBLE 
AUX 7 AOC 

En 1936, les vins du Jura obte-
naient la première Appellation 
d’Origine Contrôlée historique 
française à Arbois. Aujourd’hui, 
4 AOC géographiques (Arbois, 

Château-Chalon, Côtes du Jura, 
L’Étoile) et 3 AOC « produits » 
(Crémant du Jura, Macvin du 

Jura, Marc du Jura) traduisent 
l’extraordinaire diversité d’un 
vignoble aux mille facettes.

Le Morbier jeune avec ses notes lactiques et une pointe de douceur ira à merveille avec un 
jeune Chardonnay Floral ou un Crémant du Jura, dont la fraicheur des bulles s’associera 
parfaitement avec le côté acidulé du fromage.

Le Morbier vieux, dont les arômes sont marqués par une pointe végétale, de 
champignon, d’épices, sera l’accord parfait avec un Vin Blanc Typé du Jura 
qui lui apportera ses notes de noix et de pommes vertes.

Quant au Morbier cuisiné en morbiflette, fondue ou raclette, il s’accordera 
parfaitement avec un Vin Jaune ou encore avec un Poulsard, vin rouge du 
Jura au goût fruité, si vous accompagnez votre plat de charcuterie.

COLORIAGE

Départ

arrivée dans 
leS VIGNES

Mots croisés

1.Il sert à tracer la raie du Morbier
2.Le Morbier en est un .... 
3.Veillissement des fromages en cave
4.Le meilleur de tous les fromages
5.Un département de la zone AOP Morbier
6.Une façon de déguster le Morbier en hiver
7.Un département de la zone AOP Morbier 
8.Le trait de caractère du Morbier

Horizontal

Vertical

9.Principal aliment des vaches en hiver
10.La race des vaches qui produisent du lait pour le 

Morbier
11.Un département de la zone AOP Morbier
12.il est issu des vaches et utilisé pour fabriquer du 

fromage
13.Un aliment complémentaire pour les vaches, tu 

en manges le matin au petit-déjeuner.
14.Bon pour les os
15.Elle se fait traire 
16.La couleur de la raie du Morbier
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Quiz
a) Combien pèse une meule de Morbier ?

b)  Combien de variétés de raisin, appelées cépages, trouve-t-on dans le Jura ?

c) Quelle est la durée minimum d’affinage d’un Morbier ? 

D)  Sur quoi pousse le raisin utilisé pour faire du vin du Jura ?

E) Combien faut il de litres de lait pour fabriquer un Morbier ? 

F) Combien d'années une vigne peut-elle vivre ?

Des arbresDes buissonsDes vignes

3kg7kg12kg
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1. Il sert à tracer la raie du Morbier
2. Le Morbier en est un .... 
3. Veillissement des fromages en cave
4. Le meilleur de tous les fromages
5. Un département de la zone AOP Morbier
6. Une façon de déguster le Morbier en hiver
7. Un département de la zone AOP Morbier 
8. Le trait de caractère du Morbier

Horizontal

Vertical

9. Principal aliment des vaches en hiver
10. La race des vaches qui produisent du lait pour le 

Morbier
11. Un département de la zone AOP Morbier
12. il est issu des vaches et utilisé pour fabriquer du 

fromage
13. Un aliment complémentaire pour les vaches, tu 

en manges le matin au petit-déjeuner.
14. Bon pour les os
15. Elle se fait traire 
16. La couleur de la raie du Morbier
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Quiz
a) Combien pèse une meule de Morbier ?

b)  Combien de variétés de raisin, appelées cépages, trouve-t-on dans le Jura ?

c) Quelle est la durée minimum d’affinage d’un Morbier ? 

D)  Sur quoi pousse le raisin utilisé pour faire du vin du Jura ?

E) Combien faut il de litres de lait pour fabriquer un Morbier ? 

F) Combien d'années une vigne peut-elle vivre ?
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