
HISTOIRE / HISTORY

Vous avez dit « andouillette » ?
Did you say “andouillette”?
La première mention de l’andouillette de Troyes remonte au XVIe siècle. Ni andouille, ni saucisse, elle est 
toutefois l’héritière d’une tradition charcutière qui remonterait à l’époque gallo-romaine. Très tôt, les 
Troyens sont passés maîtres dans l’art d’accommoder la viande de porc. Néanmoins, les andouillettes que 
nous pouvons déguster actuellement ne ressemblent en rien à celles d’antan. Produit gastronomique 
et traditionnel de la cuisine champenoise, elle est appréciée de tous pour ses qualités gustatives  
et son authenticité.

 
The first written records discovered on the andouillette of Troyes date back to the 16th century. Neither 
andouille nor sausage, it is nevertheless the heir to a pork butchery tradition from the Gallo-Roman times.  
Very early on, people in Troyes mastered the art of preparing pork. However, the andouillettes that are 
served today are very different from those of these ancient times. It is a gastronomic and traditional 
product of the Champagne cuisine, appreciated by all for its taste and authenticity.

SANS OUBLIER... / BUT ALSO...

L’inimitable cidre du Pays d’Othe
The inimitable cider from the Pays d’Othe
Le cidre* est une boisson provenant de la fermentation de moût de pommes fraîches titrant entre 2 et 8°.  
Acidulé, moelleux, charpenté, brut, doux, rosé, aromatisé, traditionnel, bouché, fermier,  artisanal, il offre 
une jolie palette de nuances et de variétés. Le cidre du Pays d’Othe est fabriqué à base de plusieurs 
variétés de pommes comme l’Avrolle, le Nez plat, le Nez de Chat ou encore le Cul d’Oison.

À Eaux-Puiseaux, un musée du cidre retrace l'histoire de cette tradition en exposant, entre autres, des 
pressoirs et des alambics. Découvrez Troyes La Champagne au printemps avec ses très nombreux vergers 
fleuris, ou à l’automne avec ses arbres chargés de fruits.

 
Cider* is a drink made from the fermentation of fresh apple must, with a strength from 2° to 8°. Sour, 
sweet, full-bodied, brut, light, rosé, flavoured, traditional, sparkling, farmhouse, artisanal… It offers a 
beautiful palette of nuances and varieties. Cider from the Pays d’Othe is made from several varieties 
of apples such as Avrolle, Nez Plat, Nez de Chat or Cul d’Oison.

In Eaux-Puiseaux, a cider museum traces the history of this tradition. There is an exhibition featuring 
presses, stills and other things. Discover Troyes La Champagne in spring and you will see many orchards 
in bloom, or in autumn and you will see trees full of fruit.

L’huile de chanvre
Hemp oil
L’Aube est pionnier et leader en production de 
chanvre en Europe. 320 producteurs cultivent  
plus de 4 000 hectares dans la région. Les 
graines de chanvre sont pressées à froid pour 
en extraire une huile vierge. Ses vertus sont 
multiples, notamment grâce à ses propriétés 
nutritives bénéfiques pour l’organisme.
 
Aube is a pioneer and leader in hemp 
production in Europe. 320 producers cultivate 
more than 4,000 hectares in the region. The 
hemp seeds are cold-pressed to extract virgin 
oil. It has many virtues, thanks to beneficial 
nutritional properties to the body.

Le ratafia
Ratafia
Le Ratafia est un vin de liqueur* doux et fruité 
titrant entre 15 et 22° qui se déguste frais. 
Au Moyen Âge, on en buvait lors de la ratification 
d’un accord, d’où son nom. Le Ratafia de Champagne 
(IGP** en 2015), consiste en l’ajout d’eau-de-vie de 
Champagne au jus de raisins champenois. 

Le Ratafia de cidre, quant à lui, est un assemblage 
de moût de pomme et d’eau-de-vie de cidre.

 
Ratafia is a sweet and fruity fortified wine* with a 
strength from 15° to 22°, that is better appreciated 
chilled.  In the Middle Ages, the tradition was to drink 
it when ratifying an agreement, hence its name. 
In 2015, Champagne Ratafia obtained the PGI **. 
It consists of the addition of Champagne brandy to 
the juices of grapes of the Champagne vineyards. 

As for Cider Ratafia, it is a blend of apple must 
and brandy.

Et bien d’autres…
And many others…
Troyes La Champagne et le département de l’Aube 
regorgent de produits aux saveurs authentiques, 
incomparables et irremplaçables.

Choux, safran, lentilles, champignons, asperges, 
fraises, viande d’agneau, escargots, truites 
et saumons, bières*... Ces produits locaux 
n’attendent que d’émerveiller vos papilles!

 
Troyes La Champagne and the Aube 
department offer many local products with 
authentic, incomparable and irreplaceable 
flavours.  

Cabbages, saffron, lentils, mushrooms, 
asparagus, strawberries, lamb, snails, trout and 
salmon, beers*… No doubt these local products 
will delight your taste buds!

Le miel de Sainfoin
Sainfoin honey
Autrefois cultivé comme fourrage pour les 
animaux, le sainfoin est une plante mellifère dont 
la fleur offre un miel d’une qualité exquise, d’une 
texture soyeuse et d’un goût subtil et discret.

Cette plante autrefois très répandue a disparu à la 
fin des années 50 et a été réimplantée récemment 
au nord du département. Le sainfoin (observé 
comme un « nutricament ») serait bénéfique pour 
les animaux à la fois en raison de ses propriétés 
nutritives, pour ses effets favorables sur le 
bien-être et la santé des ruminants.   
Produits disponibles en magasin bio et sur  
www.sainfolia.com

 

Once grown as animal fodder, sainfoin is a honey 
plant whose flowers offer an exquisite honey, with 
a silky texture and a subtle, discreet taste.  

This once widespread plant disappeared at the end 
of the 1950s and has recently been re-established 
in the North of the department. Sainfoin (considered 
both as food and medicine) is said to be beneficial 
to animals both for its nutritional properties and 
for its favourable effects on the well-being and 
health of ruminants.   
Products are available in organic shops and on 
www.sainfolia.com

Les étapes de fabrication du cidre
 

1 • La récolte : les 
pommes mûres sont 
récoltées de septembre 
à décembre puis lavées 
et triées.

2 • Le pressurage (ou 
pressage) : les pommes 
sont ensuite broyées 

et pressées lentement 
pour en extraire le jus. 

3 • Le jus récolté est mis 
en cuve de clarification 
et macéré environ 
10 jours à 5°C. 

4 • La fermentation 
lente (environ 4 mois) 

se fait en cuve. Elle 
permet de transformer 
le sucre en alcool allant 
de 2 à 8°. 

5 • L’assemblage 
de plusieurs cuvées 
de jus peut avoir lieu 
en cours ou en fin 
de fermentation.

6 • L’embouteillage 
est réalisé à la suite. 

7 • La prise de 
mousse, qui donne 
l’effervescence au 
cidre, a lieu en bouteille 
lors d’une seconde 
fermentation et dure 
2 mois.

The stages of production of cider
1 • Harvesting: the ripe apples are harvested 
from September to December (depending 
on the variety), then washed and sorted.   

2 • Pressing: the apples are then crushed 
and slowly pressed to extract the juice.

3 • This juice is placed in a clarification tank 
and macerated for about 10 days at 5°C. 

4 • The slow fermentation (about 4 months) 
takes place into a vat. It allows the transformation 
of sugar into alcohol ranging from 2° to 8°. 

5 • The blending of several vintages of juice can 
happen during or at the end of fermentation. 

6 • Bottling is carried out afterwards. 

7 • The bubbling, which makes the cider sparkling, 
takes place in the bottle during a second 
fermentation and lasts 2 months.

La véritable 
andouillette 
de Troyes 
The real andouillette of Troyes 
L'andouillette de Troyes est exclusivement 
constituée de chaudins (gros intestins) et 
d’estomacs (panses) de porc blanchis et coupés 
en lanières. Assaisonnée d'oignons frais, de sel, 
de poivre et d’épices diverses, elle est « dressée à 
la main » ou « tirée à la ficelle » puis « embossée » 
et « refourrée » dans le boyau (robe). L’andouillette 
est ensuite cuite lentement durant 5h dans 
un court-bouillon aromatisé. Cette recette 
méticuleuse donne à l’andouillette de Troyes 
toute sa singularité.

 
The andouillette of Troyes is exclusively made 
up of blanched and cut into strips chowders 
(large intestines) and stomachs (bellies) of pig. 
Seasoned with fresh onions, salt, pepper and 
various spices, it is “dressed by hand” or “pulled 
with a string”, then “stuffed” into the gut (robe). 
The andouillette is then slowly cooked for 5h in a 
flavoured stock.  This meticulous recipe makes 
the andouillette of Troyes very unique.

LE LABEL / THE LABEL

Dites « AAAAA »...! 
Say « AAAAA »...! 
Fondée vers 1960, l’Association Amicale des 
Amateurs d’Andouillette Authentique, dite aussi 
«5A», vise à « labelliser » les professionnels 
qui confectionnent les meilleures andouilles 
et andouillettes. 

Elle réunit son jury, constitué de professionnels 
de l'univers de la table, lors d’une dégustation 
à l’aveugle afin de décerner le précieux diplôme 
«AAAAA» (valable 2 ans).  C’est un gage de qualité 
assurant que l’andouillette a été élaborée dans les 
règles de l’art et le respect des traditions.

 
Founded around 1960, the “Association Amicale 
des Amateurs d’Andouillette Authentique” 
(Friendly Association of Authentic Andouillette 
Lovers”), also known as “5A”, aims to “label” the 
professionals who produce the best andouilles 
and andouillettes.   

It brings together a jury, made up of gastronomy 
professionals, during a blind tasting to award 
the precious “AAAAA” diploma (valid for 2 years). 
This is a guarantee of quality, ensuring that the 
andouillette has been prepared according to the 
rules and respecting the traditions.

À CUISINER / COOKING

Dégustation 
de l’andouillette 
Tasting the andouillette 
En brochette, en sauce (Chaource ou 
moutarde), grillée au barbecue, en papillote, 
froide coupée en rondelles pour l’apéritif... 
L’andouillette se savoure de différentes 
manières selon les goûts et les envies de 
chacun !

 
On a skewer, in a sauce (Chaource or 
mustard), grilled on the barbecue, wrapped 
in foil, cold cut into slices for starters… 
Andouillette can be savoured in 
different ways according to the tastes and 
desires of each person!

Andouillette  
vs andouille 
Andouillette vs andouille 
L’andouillette est une charcuterie cuite alors 
que l’andouille a la particularité d’être fumée 
avant cuisson. 

L’andouillette est généralement plus petite 
que l’andouille qui, quant à elle, ressemble plus 
à un gros saucisson et se consomme froide.

 
Andouillette is a cooked meal whereas andouille 
is smoked before cooking.  

Andouillette is generally smaller than andouille, 
which is more like a large sausage, served cold.

La légende 
The legend 
En 1590, 4000 hommes de l’armée royale 
investirent la ville de Troyes pour la reprendre aux 
partisans du duc de Guise. 

La légende raconte qu’ils furent attirés par les 
odeurs appétissantes des andouillettes que 
les tripiers locaux étaient en train de préparer. 
Délaissant leur mission guerrière pour ce mets 
délectable, ils furent surpris en pleine ripaille par 
leurs adversaires qui en trucidèrent quelques 
centaines, laissant la vie sauve et le ventre 
plein aux plus chanceux. Ne dit-on pas que la 
gourmandise est un vilain défaut ?

QUELQUES CHIFFRES / FIGURES
5 producteurs   

reconnus d’andouillettes de Troyes : 
charcuteries Maury et Hautois (Troyes), 

Thierry (Sainte-Savine), + A.T France  
et la Champenoise

3 kg de matières premières sont nécessaires  
pour produire 1 kg d’andouillettes

5 recognized producers   of the andouillette de Troyes:  
the delicatesses Maury et Hautois (in Troyes), Thierry  
(in Sainte-Savine), + A.T France and la Champenoise. 

3 kg  of raw products are needed to make  
1 kg of andouillettes

Environ 25 lauréats 
peuvent arborer  
la mention « 5A » 

Approximately 25 winners  
can display the “5A” label

Chaque andouillette  
pèse entre  

150 et 180 
grammes

Each andouillette weighs 
between  150 and 180 

grams 

SEPT OCT NOV DEC JAN FÉV MARS AVR MAI JUIN JUIL AOÛT SEPT

1   Récolte / Harvest
4   Fermentation

7   Prise de mousse / Bubbling

3  Clarification 5  Assemblage  
Blending

2   Pressage / Pressing

6   Embouteillage  
Bottling

* L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération 
/ Alcohol abuse is dangerous for your health, consume in moderation. 

** Indication Géographique Protégée / Protected Geographical Indication

In 1590, 4,000 men of the royal army 
invaded the city of Troyes to take it back 
from the supporters of  the Duke of Guise.  

Legend has it that they were attracted by 
the appetizing smell of the andouillettes 
that the local butchers were preparing. 
They abandoned their war mission to go 
and taste this dish and were caught in the 
middle of a feast by their adversaries who 
killed several hundred of them, leaving the 
luckiest ones alive with a full stomach.  Isn’t 
it said that gluttony is a bad habit?

Troyes 
La Champagne,  

un territoire aux 
1 000 saveurs
Troyes La Champagne,  

a land full of flavours

Dégustez
Savourez
Profitez

     Troyes La Champagne Tourisme

Troyes La Champagne Tourisme 
16 rue Aristide Briand • 10 000 TROYES 

Tél. : + 33 (0)3 25 82 62 70 
Email : contact@troyeslachampagne.com

www.troyeslachampagne.com
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Remerciements : Cellier Saint-Pierre, Monsieur Lemelle,  
Syndicat du Chaource, Les Vergers en Othe.



HISTOIRE / HISTORY

Il était une fois 
le Chaource...
Once upon a time, there was 
the Chaource cheese...
Le Chaource a été créé au Moyen Âge par les 
moines de l’abbaye cistercienne de Pontigny 
(89). Leur précieux savoir-faire s’est transmis au 
fil des générations, nous offrant ainsi le privilège 
de déguster encore aujourd’hui ce fameux 
fromage fondant. Il tire son nom d’un petit 
village situé à 30 km au sud de Troyes.

 
The Chaource cheese was created in the 
Middle Ages by the monks of the Cistercian 
abbey of Pontigny (89). Their precious 
talent has been passed down through the 
generations. Therefore, we still have the 
privilege of tasting this famous melting cheese 
today. It is named after a small village located 
30 km south of Troyes.

Le fromage 
de Chaource 
The Chaource cheese
Le Chaource bénéficie d'une certification 
AOC (Appellation d’Origine Contrôlée) depuis 
1970 garantissant sa fabrication dans une zone 
géographique déterminée. Il est aussi enregistré 
comme AOP (Appellation d’Origine Protégée) 
préservant son nom dans l’UE depuis 1996. 
C’est donc plus qu’un fromage, c’est un hymne 
à la gastronomie !

 
The Chaource cheese has been certified AOC 
(equivalent for Protected Designation of Origin 
in France) since 1970. This is a guarantee that its 
production is made in a specific geographical 
area. It is also certified AOP, another French 
certification which protects its name in the EU 
since 1996. So, it is more than a cheese, it is 
an ode to gastronomy!

HISTOIRE / HISTORY

La Prunelle 
de Troyes, 
une vraie tradition  
The “Prunelle de Troyes”,  
a real tradition
Depuis sa création en 1840, la Prunelle de 
Troyes est élaborée artisanalement selon la 
même recette. Cette liqueur a même obtenu 
la médaille d’or à l’exposition universelle de 
Paris en 1900. Distillée dans les mêmes alambics 
au Cellier Saint-Pierre (au pied de la cathédrale 
depuis ses origines, elle s’est appelée « Prunelle de 
Champagne » avant de devenir l’incontournable 
« Prunelle de Troyes » en 1995.

 
Since its creation in 1840, the Prunelle de Troyes 
has been homemade, always following the original 
recipe. This liqueur even won a gold medal at the 
Universal Exhibition in Paris in 1900. It is still 
distilled in the same stills at the Cellier Saint-Pierre 
(by the cathedral). Since its origins, it was called 
“Prunelle de Champagne” before becoming the 
renowned “Prunelle de Troyes” in 1995.

SAVOIR-FAIRE

Sa fabrication 
Its production

L A M A C É R AT I O N   
La Prunelle de Troyes est fabriquée à partir de 
noyaux de prunelles (petites prunes sauvages 
impropres à la consommation) broyés et mis 
en macération dans l'alcool.

S O N  S E C R E T (ne le répétez surtout pas !)  
L'alcoolat obtenu est marié avec un sirop de sucre 
et d’autres ingrédients naturels qui lui donnent 
sa complexité et son goût unique. 

 L A D I S T I L L AT I O N 

Une double distillation est ensuite effectuée 
dans un alambic en cuivre qui conserve le meilleur  
de la prunelle tout en supprimant les impuretés.

 
M A C E R AT I O N   
The Prunelle de Troyes is made from sloe pits 
(small wild plums that are not good to eat) 
crushed and macerated in alcohol.

I T S  S E C R E T  ( don’t repeat it!)  
The alcoholate thus created is then mixed with a 
sugar syrup and other natural ingredients, which 
gives a complex and unique taste.   

 D I S T I L L AT I O N  
A double distillation is then carried out in a 
copper still to preserve the best qualities of the 
sloe while removing impurities.

La confrerie
The association
La Prunelle de Troyes est une fierté locale et fait 
même l’objet d’une dévotion soutenue par une 
confrérie. Cette dernière organise régulièrement  
des animations mettant à l’honneur ce divin 
breuvage. 

Sa devise :
« Toujours bonne, elle donne aux cœurs 
refroidis, espérance et confiance et fait croire 
au paradis, c’est la Prunelle de Troyes ! »

 
The Prunelle de Troyes is a local pride and there 
is even an association entirely devoted to the 
liqueur. This association regularly organises 
events to honour this divine beverage. 

Its motto:
“Always good, it gives hope and confidence 
to cold hearts and makes people believe in 
heaven, it is the Prunelle de Troyes!”

Découvrez la chanson dédiée à 
la Prunelle / Discover the song 

dedicated to "Prunelle de Troyes"

IDÉES / IDEAS

Dégustation
Degustation
La Prunelle de Troyes peut-être servie fraîche ou 
à température, en apéritif, en digestif, seule ou en 
cocktail. Elle  s’accorde parfaitement avec des 
desserts glacés, en « trou Champenois » sur un 
sorbet ou sur du nougat glacé. À vous de créer 
votre expérience Prunelle au gré de vos envies !

 
The Prunelle de Troyes can be served chilled or 
at room temperature, as a starter, an after-dinner 
liqueur, by itself or in a cocktail. It goes perfectly 
with iced desserts, as a drink break during a meal 
on a sorbet or on iced nougat. Feel free to create 
your own experience with the Prunelle de 
Troyes, following your taste and desires!  

Laissez-vous tenter !
Follow your desires!
Pour déguster le merveilleux cocktail « Le cœur 
de Prunelle »,  il vous faut : 

• 4 cl de Prunelle de Troyes
• 4 cl de Champagne Blanc de Noirs
• 1 cl de liqueur de pêche
• 2 cl de citron jaune pressé
• 2 cl de sucre de canne liquide 

Une recette savoureuse à boire bien fraiche!*
* L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer 

avec modération

To taste the wonderful cocktail called “Le cœur 
de Prunelle” (the heart of the Prunelle), you need: 

• 4 cl of Prunelle de Troyes
• 4 cl of Champagne Blanc de Noirs
• 1 cl of peach liqueur 
• 2 cl squeezed lemon  
• 2 cl of liquid can sugar 

A tasty recipe to enjoy chilled!*

*Alcohol abuse is dangerous for your health, consume in moderation.

Un terroir raffiné ! 
A refined terroir!
Le Chaource est un fromage de gastronomes, 
pour les vrais épicuriens, et se consomme de 
mille et une façons allant de l’apéritif au plat, 
cuisiné ou nature, froid ou chaud, crémeux 
ou crayeux, lisse ou duveteux.... Il se marie 
parfaitement aux nectars* de son terroir, 
comme l’inimitable Rosé des Riceys ou le divin 
Champagne (sans oublier les vins du Chablisien 
et du Tonnerrois…).

 
Chaource is a cheese for gourmets, for true 
epicureans. It can be eaten in many different 
ways, as a starter, in the main course, cooked 
or plain, cold or hot, creamy or chalky, smooth or 
fluffy… It goes perfectly with the nectars* of the 
region, such as the inimitable Rosé des Riceys or 
the divine Champagne (and also with the wines 
of Chablis and Tonnerre).

Plaisirs savoureux 
Tasty pleasures 

Une pâte fine et légèrement granuleuse 
vêtue d’une croûte de couleur blanche.

Une pâte onctueuse tout en restant ferme. 

Une saveur douce et légèrement salée, 
relevée par une petite pointe d’acidité 
et des arômes évoquant la crème et le 
champignon frais.

Une légère odeur de champignon 
qui chatouille vos sens.

 
A fine, slightly grainy paste with a white crust. 

A creamy yet firm paste. 

A subtle, slightly salty flavour, enhanced by 
a hint of acidity and aromas reminiscent of 
cream and fresh mushroom.

A light mushroom smell that tickles 
the senses.  

SAVOIR-FAIRE

Les étapes de fabrication du Chaource
 

 

1 • La maturation : le lait est 
chauffé avec les ferments 
lactiques à une température 
d’environ 30°C.

2 • La coagulation : dure au moins 
12h et permet l’obtention du caillé 
grâce à l’ajout de présure.

3 • Le moulage : le caillé est 
moulé puis retourné pour 
favoriser l’égouttage.

4 • Le salage : après 24h, 
le fromage est démoulé sur 
des claies où il sera salé.

5 • Le ressuyage : période 
de séchage final durant 48h.

6 • L’affinage : le fromage 
est placé en cave jusqu’à 
ses 14 jours minimum pour 
respecter les règles de l’AOP 
Chaource.

THE STAGES OF PRODUCTION 
OF THE CHAOURCE CHEESE
1 • Maturation: the milk is being heated with the 
lactic ferments to a temperature of about 30°C.

2 • Coagulation: it lasts for at least 12h,  
it is necessary for the curd to appear thanks  
to the addition of rennet.

3 • Moulding: the curd is moulded and then turned 
over to encourage draining. 

4 • Salting: after 24h, the cheese is removed from 
the mould onto racks where it is then salted. 

5 • Re-drying: the final drying period lasts 48h. 

6 • Ripening: the cheese is placed in a cellar for 
a minimum of 14 days to comply with the rules 
of the Chaource PDO.

12H0H 24H 36H 48H 60H 72H 84H 96H

14 JOURS3 JOURS 4 JOURS2 JOURS1 JOUR

1   Maturation 4   Salage / Salting

3   Moulage / Moulding

2   Coagulation

6   Affinage / Ripening

QUELQUES CHIFFRES / FIGURES

2 à 4 litres   
de lait de vache entier sont 
nécessaires à la fabrication 
d’un fromage de Chaource

36 millions   
de litres de lait sont 

collectés annuellement

2 500 tonnes    
produites par an 

en moyenne

85%   
minimum des aliments 

du troupeau proviennent 
de la zone d’appellation

2 formats 
commercialisés    

250gr et 500gr

7 fromageries     
œuvrent pour la fabrication 

du Chaource,  
dont 2 producteurs 

fermiers et 1 affineur

56 producteurs     
de lait sont engagés au 
respect des règles de 
production de l’AOP 

Chaource

2 to 4 litres of whole cow’s 
milk are needed to make 

one Chaource cheese

36 million litres of milk are 
collected annually

An average of 2,500 
tonnes are produced 

per year

At least 85% of the herd’s 
feed comes from the 

appellation area

2 sizes of cheese 
are sold:  250 gr. 

and 500 gr. 7 cheese dairies are 
involved in the production 
of the Chaource cheese, 
including 2 farmhouse 

producers and 1 ripener

56 milk producers are 
committed to respecting 

the production rules of 
Chaource cheese PDO

QUELQUES CHIFFRES / FIGURES

15 000 bouteilles  
produites chaque année

15,000 bottles   
produced per year

2 formats :  
la bouteille classique 
à 70 cl et le Samson 

à 175 cl

2 sizes:
the classic 70 cl bottle 
and the 175 cl Samson 

100 g de noyaux de prunelle sont nécessaires 
à l’élaboration d’1 bouteille

100 g of sloe pits are necessary to produce 1 bottle 

Liqueur titrant   

40°
Liqueur with a  

strength of  40°

Égouttage / Draining

5   Ressuyage / Re-drying
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