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Nos signes
de qualité
A.O.P. et I.G.P.

A.O.P. :
Appellation d’Origine 
Protégée

La reconnaissance en A.O.P. 
d’un fromage témoigne d’un lien 
étroit entre un produit et son terroir. 
La réglementation européenne de 
l’A.O.P. délimite une zone géographique, 
précise les règles pour la production 
laitière, la fabrication et l’a�nage, 
reflétant l’histoire et protégeant ainsi 
les savoir-faire des Hommes.

I.G.P. :
Indication Géographique
Protégée

L’I.G.P. est un signe o�ciel qui garantit, 
pour un produit donné, sa provenance 
d’une région déterminée et sa qualité. 
Un cahier des charges précis codifie 
les pratiques et le lien avec le terroir. 

Ces appellations bénéficient d’une 
protection dans toute l’Union Européenne.
Pour vérifier le respect des exigences, 
un organisme de contrôle objectif
et impartial vérifie, à tous les stades
de l’élaboration, si les fromages 
répondent aux conditions définies.

Retrouvez ces sigles sur l’emballage 
ou l’étiquette des fromages. 
Ils vous garantissent leur authenticité.

     A.O.P. Abondance
Fabriqué dans les montagnes 
de Haute-Savoie. Meule de 10 kg environ
au talon concave, portant le même nom 
que sa vallée et sa race de vaches d’origine.

     A.O.P. Beaufort
Fabriqué dans les hautes montagnes de Savoie : 
Tarentaise, Maurienne, Beaufortain et Val d’Arly.
Meule d’environ 40 kg au talon concave.

     A.O.P. Chevrotin
Fabriqué dans les montagnes de Haute-Savoie 
et dans le massif des Bauges en Savoie. 
Fromage exclusivement fermier au lait de chèvre, 
300 g environ.

     I.G.P. Emmental de Savoie
Fabriqué en Savoie et en Haute-Savoie.
Grosse meule d’environ 75 kg de forme cylindrique 
et bombée à la croûte dorée.

     I.G.P. Raclette de Savoie
Fabriquée en Savoie et Haute-Savoie. 
Meule d’environ 6 kg, elle a obtenu son I.G.P. 
en janvier 2017. Elle est toujours nature.

     A.O.P. Reblochon
Fabriqué en Haute-Savoie et dans le Val d’Arly 
en Savoie. Fromage onctueux de forme cylindrique, 
500 g environ.

     A.O.P. Tome des Bauges
Fabriquée dans le Massif des Bauges.
Fromage à croûte grise tourmentée, 
de forme cylindrique, pesant de 1,1 à 1,4 kg. 

     I.G.P. Tomme de Savoie
Fabriquée en Savoie et en Haute-Savoie.
Existe en plusieurs taux de matières grasses,
de forme cylindrique, pesant de 1,2 à 2 kg. 

Une garantie
    d’authenticité
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Les races de vaches 
et de chèvres autorisées 
pour la production des 
8 Fromages de Savoie 
A.O.P./I.G.P. sont des races 
locales et rustiques. 
Adaptés au climat et au relief 
montagnards, ces animaux 
peuvent marcher dans les 
pentes afin de trouver 
la meilleure herbe pour 
se nourrir. 

L’Abondance, 
la Montbéliarde 
et la Tarine sont les 3 races 
de vaches que l’on retrouve 
dans la production de 
nos Fromages AOP et IGP. 
Pour les chèvres, les races 
locales Alpine et Chèvre 
de Savoie ont également 
des caractéristiques propres 
au territoire montagnard.

1• Originaire de la vallée d’Abondance 
en Haute-Savoie. Elle se reconnaît 
facilement à sa robe acajou. 
Sa tête, ses pattes, sa queue et son ventre 
sont blancs. Elle a souvent des taches 
autour des yeux qui ressemblent 
à des lunettes et la protègent du soleil.

2• Originaire des Monts du Jura. 
Sa robe est blanche avec de grandes 
taches marron sur tout le corps. 
Une race laitière adaptée aux montagnes 
douces de l’avant-pays savoyard.

3• Originaire de la Tarentaise en Savoie. 
Elle est de couleur noisette, avec des yeux 
sombres comme maquillés de noir. 
On trouve principalement cette race 
en Tarentaise, Maurienne, Beaufortain 
et dans les Bauges.

4• De son origine savoyarde, l’Alpine 
a gardé toutes les qualités indispensables 
à l’élevage en montagne. 
C’est une bonne marcheuse et elle produit 
un lait d’excellente qualité fromagère. 
Elle est de couleur fauve avec les extrémités 
noircies et une ligne de dos noire.

l’Abondance

     la Montbéliarde

          la Tarine

               la Chèvre Alpine
                  et Chèvre
                     de Savoie
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Des races
locales 
adaptées 
au territoire

Origine 
Savoie et 
Haute-Savoie
Pour de bons
    fromages,
        du bon lait

Les territoires des Savoie disposent 
d’une formidable diversité de ressources. 
Les pâturages d’altitude et les races 
laitières o�rent une richesse naturelle 
exceptionnelle qui confère aux 
Fromages de Savoie leurs spécificités. 

Bénéficiaires de cet espace naturel 
privilégié, les acteurs des filières 
fromagères en sont aussi les garants. 
Par des pratiques adaptées au milieu, 
ils contribuent à une gestion responsable 
de l’environnement, dans une démarche 
de développement durable.

Les 8 Fromages A.O.P. et I.G.P. 
de Savoie permettent le maintien 
de toutes les richesses du territoire.

Chacune des 8 appellations bénéficie 
d’une aire de production bien définie 
et précisée dans le cahier des charges. 
Celle-ci a été construite en accord 
avec l’historique du produit et met 
en valeur toutes ses spécificités.

    Le cycle 
    des saisons

            Printemps
L’herbe repousse vite grâce 
à l’augmentation de la température
et à l’humidité présente après la fonte
des neiges. L’agriculteur fait les clôtures 
et les troupeaux sortent dans les prés.

            Eté
Les plupart des animaux montent plus haut
en alpage où l’herbe est riche et parfumée
en fleurs. Dans la vallée, l’agriculteur coupe 
l’herbe des prairies, qui, séchée et transformée 
en foin, nourrira les vaches et les chèvres 
pendant l’hiver. Les familles vivant à l’alpage 
doivent s’adapter au rythme trépidant 
de cette vie d’alpagiste.

            Automne
Les troupeaux redescendent des alpages  
vers les vallées. L’agriculteur défait 
les clôtures. Il récolte les céréales et prépare 
ses terrains pour les semis.

            Hiver
Les vaches retournent à l’étable et les chèvres 
à la chèvrerie. Elles y resteront jusqu’à la fonte 
des neiges. Elles sont nourries avec le foin 
récolté l’été. Certains agriculteurs ont 
une activité complémentaire, avec le ski
et l’accueil de visiteurs.ALPINECHÈVRE DE SAVOIE
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Les secrets 
de fabrication 
des Fromages 
de Savoie

Une histoire
longue

Plusieurs textes historiques mentionnent 
l’existence et la renommée de fromages 
en Savoie, comme l’IGP Tomme 
de Savoie ou l’AOP Abondance. 
Les techniques d’élevage et de 
transformation ont été transmises 
de génération en génération, 
préservant des savoir-faire authentiques.

Au 19ème siècle, l’essor de l’industrie 
et de la mécanisation auraient pu avoir 
raison des élevages de montagne 
et de la transformation fromagère 
artisanale. L’organisation collective 
et les convictions des hommes pour 
maintenir une production en montagne 
ont conduit au développement 
des coopératives et à la protection 
des fromages par des signes officiels 
garantissant la qualité et l’origine. 

De fait, la délocalisation n’est plus 
possible, la production se fait en 
montagne dans des ateliers qui sont 
restés à taille humaine.

     Les bienfaits et précautions du lait cru
La consommation de fromages au lait cru, comme tout aliment fermenté (vivant) participe au bon 
fonctionnement de notre microbiote. Cependant, elle doit être raisonnée et particulièrement évitée 
pour les populations dites fragiles : femmes enceintes, jeunes enfants et personnes immunodéprimées. 
Ces précautions de consommation sont inutiles pour les fromages à pâte cuite (AOP Beaufort, 
           IGP Emmental de Savoie) et dès lors que le fromage est cuit (en tartiflette 
           par exemple). Il peut alors être consommé sans restriction ! 
           Plus d’infos sur fromagesaulaitcru.fr

Le cycle du fromage

Toujours les mêmes étapes... et des adaptations sur les temps, les températures 
et les savoir-faire de chacun qui donneront des fromages bien différents les uns des autres.

Au lait cru

     Une recette simple,
     pour des produits sains
Tous les Fromages de Savoie sont fabriqués 
avec du lait cru (sauf la Raclette de Savoie 
et la Tomme de Savoie qui peuvent utiliser 
la thermisation), et avec un temps de stockage 
limité avant transformation pour préserver... 
sa richesse en nutriments et micro-organismes.
Ainsi, les nombreuses bactéries et levures
présentes dans le lait participent, non seulement 
à la texture et à la formation de tous les arômes 
des fromages, mais aussi à la diversité des 
micro-organismes indispensables à la santé.
Les Fromages de Savoie sont exclusivement 
composés de lait et de sels pour les conserver.

Naturellement riche en acides gras, protéines 
et calcium, le lait est un aliment noble :
• Riche en calcium qui est indispensable dans 
la formation, la solidité et l’entretien des os 
et des dents, et essentiel au système nerveux.
• Riche en acides aminés qui participent 
à construire les muscles et contribuent 
aux défenses immunitaires.
• Riche en acides gras diversifiés, bénéfiques 
pour la santé et indispensables en tant que 
source d’énergie pour le bon fonctionnement 
des cellules et du système nerveux. 

Une chaîne de savoir-faire

L’élaboration des 8 Fromages de Savoie est une chaîne de savoir-faire. 
Derrière chaque fromage, c’est un collectif qui s’exprime. 
Ainsi tous les gestes de l’éleveur, du fromager, de l’affineur, ou encore 
du technicien qualité, se complètent pour que tous expriment leur passion !
Si en Savoie la majorité du lait est transformée dans des ateliers 
collectifs, la transformation fermière ou en alpage individuel est 
une caractéristique importante de nos fromages. 
Ainsi la production fermière représente 14% de la transformation des 
8 Fromages de Savoie et atteint même 100% pour l’AOP Chevrotin.

1 • Les vaches et les chèvres 
sont traites 2 fois par jour.

2 • Le fromager ajoute la présure, enzyme 
naturelle qui permet la coagulation du lait. 
Devenu alors semi-solide, on parle de «caillé».

3 • Le caillé est découpé délicatement jusqu’à l’obtention de grains de la taille 
d’un grain de blé à un grain de maïs. Cela permet d’extraire une partie de l’eau 
contenue dans le caillé.

6 • Les fromages sont entreposés dans des caves 
où ils sont frottés et retournés régulièrement, 
afin de développer de multiples arômes 
et d’arriver à maturité. L’affinage varie de 
15 jours à 5 mois minimum selon les fromages.

5 • Afin de donner du goût, de favoriser le développement 
de la croûte et de les conserver, les fromages sont salés 
à la main ou trempés dans des bacs d’eau salée (saumurage).

4 • Les grains de caillé sont versés dans des moules percés
ou des cerclages avec une toile en lin ou en coton. 
Ils donneront sa forme au fromage et permettent de laisser 
le petit lait s’écouler. Un poids individuel accentue l’évacuation 
du petit lait. C’est à ce moment que le fromager appose 
la pastille de caséine sur chaque fromage : elle permet 
son identification et garantit le respect du cahier des charges. 

Des savoir-faire
    et une passion
        préservés
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Les Fromages
de Savoie 
éveilleront 
tous vos sens

Vous apprécierez leurs arômes 
plus ou moins prononcés, 
fruités, lactiques, fleuris, 
leurs textures fondantes, 
fermes ou onctueuses, 
leurs odeurs de lait, de foin, 
d’herbe ou encore de sous-bois. 

Retrouvez tous nos terroirs 
des Savoie et les savoir-faire 
des producteurs au fil des saisons 
dans nos 8 Fromages AOP et IGP !

A.O.P. 

Abondance
www.fromageabondance.fr

A.O.P. 

Beaufort
www.fromage-beaufort.com

Meule de 40 cm de diamètre 
et de 10 cm de hauteur. Fruité, avec un léger 
goût de noisette, d’agrumes et d’ananas. 
Pâte souple et fondante.

Comment le reconnaître ? 
Talon concave, croûte uniforme 
jaune doré à brun.

Meule de 54 cm de diamètre 
et de 14 cm de hauteur. Pâte lisse sans 
ouverture de couleur ivoire à jaune pâle,
ferme et fondante. 
Des arômes complexes sans pour autant 
être forts : animal, végétal, fruits grillés.

Comment le reconnaître ? 
Talon concave, croûte uniforme 
plus ou moins orangée.

A.O.P. 

Reblochon
www.reblochon.fr

I.G.P. 

Emmental
de Savoie
www.emmental-de-savoie.com

A.O.P. 

Chevrotin
www.chevrotin-aop.fr

Cylindre plat d’environ 14 cm 
de diamètre et de 4 cm de hauteur. 
Goût doux et parfumé, notes de beurre,
de lait chaud et de noisette grillée, pâte 
onctueuse.

Comment le reconnaître ? 
Toujours emballé individuellement.
Sa croûte est recouverte d’une fine 
mousse blanche. Plaque de caséine rouge 
pour les Reblochons fabriqués en laiterie 
ou verte pour les Reblochons fermiers 
fabriqués à la ferme.

Meule de 75 cm de diamètre 
et de 30 cm de hauteur. 
Goût doux et fruité pour un Emmental, 
texture souple et rebondie.

Comment le reconnaître ? 
Croûte jaune, pâte présentant de nombreux 
trous de la taille d’une cerise à une noix 
(appelés « yeux »), marquage « Savoie » 
en rouge sur le talon (si vous avez la chance 
de voir la meule entière qui pèse 75 kg !).

Cylindre plat d’environ 10 cm 
de diamètre et de 4 cm de hauteur. 
Délicat goût de chèvre, pâte onctueuse 
très originale pour un fromage de chèvre.

Comment le reconnaître ? 
Toujours emballé individuellement.
Sa croûte légèrement rosée est recouverte 
d’une fine mousse blanche.

I.G.P. 

Raclette
de Savoie
www.raclette-de-savoie.fr

Meule de 40 cm de diamètre 
et de 10 cm de hauteur. Pâte souple 
et fondante, un goût équilibré et typé. 
A chaud, un fondant idéal et onctueux.

Comment le reconnaître ? 
La seule raclette autorisée à utiliser 
la particule « de Savoie », elle est 
toujours nature, fidèle à ses origines 
(elle n’est jamais épicée ou parfumée).

A.O.P. 

Tome
des Bauges
www.tome-des-bauges.com

I.G.P. 

Tomme
de Savoie
www.tomme-de-savoie.com

Cylindre plat de 18 à 20 cm 
de diamètre et de 3 à 5 cm de hauteur. 
Subtil équilibre d’arômes lactiques, 
végétaux, torréfiés. Pâte souple 
et fondante avec de la consistance.

Comment le reconnaître ? 
L’unique Tome A.O.P. qui s’écrit avec un 
seul M. Sa croûte est grise et tourmentée.

Cylindre plat de 20 cm 
de diamètre et de 6 à 7 cm de hauteur. 
Goût pouvant aller de doux à typé selon 
la durée d’a�nage et le taux de matière 
grasse, texture souple.

Comment le reconnaître ? 
Croûte grise, marquage SAVOIE 
obligatoire sur le pourtour ou sur 
le dessus du fromage.

8 Fromages
A.O.P. et I.G.P.
à déguster
Comment
    les reconnaître ?
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Conseils
de dégustation 
des Fromages 
de Savoie

Où les acheter ?

Vous pouvez acheter les Fromages 
de Savoie dans les grandes surfaces 
(rayon coupe ou libre-service), 
chez les crémiers-fromagers, 
dans les magasins de vente directe 
(coopératives ou fermes) 
et dans tous les sites de la Route 
des Fromages de Savoie.

Comment 
les conserver ?

Pour déguster vos Fromages de Savoie 
à point, conservez-les dans leur 
emballage d’origine, dans le bas 
du réfrigérateur et sortez-les 
deux heures avant de les présenter 
(dégustation idéalement autour 
de 18°C).

     Avec un bon morceau de pain
Les pains rustiques, notamment aux noix 
ou aux fruits secs, seront de merveilleux 
partenaires des 8 Fromages de Savoie. 
Pensez au préalable à faire tiédir votre pain !

     Les fruits dans tous leurs états
Les Fromages de Savoie se marient volontiers 
aux fruits secs tels que les noix, noisettes, 
figues et abricots. L’été, sur un plateau ou 
dans une recette, n’hésitez pas à les associer 
aux figues fraîches qui apporteront une petite 
pointe sucrée sans couvrir leur saveur. 

     À l’apéritif
En lamelles, en cubes ou en portions, 
les Fromages de Savoie se dégustent 
tout simplement tels quels, natures !
Découvrez-les également dans des recettes 
originales et faciles à préparer, vous épaterez 
tous vos convives !

Banderilles apéritives 
au Reblochon, 
Allumettes au Beaufort, 
Apéri’toasts 
au Chevrotin, 
Bouchées Pommes 
et Raclette de Savoie...

     Pique-nique
Dégustez les Fromages de Savoie accompagnés 
de charcuterie, de fruits de saison, mais aussi 
en sandwich ou dans un méli-mélo de salades 
fraîcheur.

Salade Chablaisienne 
à l’Abondance, 
Sandwich 
du randonneur 
au Beaufort...

     Petit brunch entre amis !
Avec des œufs, sur des tartines, pour agrémenter 
une salade, les Fromages de Savoie égaient 
vos brunchs.

Œufs brouillés 
à la Tomme de Savoie, 
Pain perdu au Beaufort, 
Pain bagnat 
à l’Abondance...

     Dîner en tête-à-tête ?
En entrée, en plat ou en dessert, 
les Fromages de Savoie subliment vos repas.

Asperges roulées 
gratinées au Beaufort, 
Cabillaud en croûte 
de Raclette de Savoie,
Crème brûlée 
à l’Emmental de Savoie,
Mousse de Reblochon, 
poire & caramel 
au beurre salé...

                  Retrouvez nos recettes sur
    www.fromagesdesavoie.fr

          Sur un plateau
N’hésitez pas à marier 
les arômes et textures 
des Fromages de Savoie : 
une vraie diversité pour plaire à tous ! 

• Plateau de printemps
Le printemps, c’est la saison des pâquerettes 
et de l’herbe fraîche. Les fromages à affinage 
court donnent le meilleur d’eux-mêmes 
dans un lait subtil et parfumé. 
C’est aussi la période des fromages de chèvre.
> Chevrotin et Reblochon

• Plateau d’été
Profitez tout de suite des saveurs estivales 
des hauts pâturages avec les onctueux 
fromages à affinage court ou bien les 
fromages à affinage long de l’été précédent.
> Beaufort, Chevrotin et Reblochon

• Plateaux d’automne et d’hiver
C’est la saison des tommes et fromages 
à affinage plus long (4-5 mois) qui sont 
à maturité et vous offrent tous leurs arômes. 
Pensez aux Fromages de Savoie pour vos 
plateaux de fêtes !
> Abondance, Emmental de Savoie, 
   Raclette de Savoie, Tome des Bauges
   et Tomme de Savoie

Du goût et 
    des arômes
        pour chaque 
            instant !
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Les Fromages
de Savoie...
seuls ou bien 
accompagnés !

Les Fromages de Savoie sont de très 
bon compagnons pour vos apéritifs, 
vos goûters et en-cas. 
Vous pouvez les accorder avec 
d’autres produits : voici une sélection 
qui devrait vous plaire !
 
Un accord entre deux produits 
fonctionne dès que ni l’un ni l’autre 
ne prend le dessus, chacun doit être 
sublimé et exprimer pleinement 
ses saveurs.

Fromages de Savoie 
et Bières artisanales

Des accords étonnants, frais et plutôt logiques : 
fromages et bières sont deux aliments 
fermentés, issus des céréales, d’eau 
et de fleurs ! L’effervescence de la bière 
développe certains arômes du fromage 
et réciproquement !
Préférez des bières artisanales qui seront 
moins sucrées que des bières industrielles. 
Servez-les à température fraîche mais pas 
froide (environ 10-12°C).  
 

• Une bière ambrée avec le Chevrotin, 
   l’Emmental de Savoie, la Raclette
   de Savoie et le Reblochon
• Une bière blanche (bière de blé, 
   notes d’agrumes et d’épices) avec
   la Tome des Bauges et la Tomme
   de Savoie
• Une bière blonde (plutôt forte, 
   triple fermentation) avec l’Abondance, 
   le Beaufort, l’Emmental de Savoie,
   la Tome des Bauges et la Tomme
   de Savoie
• Une bière brune avec l’Abondance, 
   l’Emmental de Savoie et le Reblochon
• Des bières spécifiques (fumée,
   aux noix, notes épicées ou torréfiées) 
   fonctionnent bien avec le Beaufort,
   le Chevrotin et la Raclette de Savoie

Fromages de Savoie 
et gourmandises

Tout simplement sur le plateau de l’apéritif 
ou en recettes, les épices subliment les 
Fromages de Savoie pour vous faire voyager !

• La cannelle avec le Chevrotin, l’Emmental 
   de Savoie, l’Abondance, le Beaufort
   ou encore le Reblochon
• Le gingembre avec l’Abondance, la Tome 
   des Bauges ou la Tomme de Savoie
• Le cumin avec le Chevrotin, la Raclette 
   de Savoie ou le Reblochon

 

Pour les plus gourmands, à l’heure du goûter 
ou sur le plateau de fromages, vous pouvez 
associer les Fromages de Savoie à des confitures 
(préférez-les artisanales, elles seront moins 
sucrées).

• Myrtille avec la Raclette de Savoie,
   le Reblochon et la Tomme de Savoie
• Framboise avec la Raclette de Savoie
   et Emmental de Savoie
• Abricot avec le Chevrotin, le Beaufort
   et le Reblochon
• Châtaigne avec le Beaufort et la Tome 
   des Bauges
• Gelée de coing avec l’Abondance,
   le Chevrotin et la Tome des Bauges

 
Association délicate également avec le miel 
de sapin et le Chevrotin, l’Abondance 
ou encore l’Emmental de Savoie.

Fromages de Savoie 
et Vins de Savoie

Qu’on se le dise : le vin rouge et les fromages 
ne font pas bon ménage. 
Préférez un vin blanc pour révéler la finesse 
des accords avec vos fromages préférés ! 
Accords de terroir en toute quête de sens : 
les Savoie vous accompagnent remarquable-
ment bien dans vos dégustations !

• Un Marin ou Crépy avec l’Abondance 
   ou l’Emmental de Savoie
• Une Roussette avec le Chevrotin, 
   l’Emmental de Savoie, la Raclette, 
   le Reblochon, la Tome des Bauges 
   et la Tomme de Savoie
• Un Chignin Bergeron avec le Beaufort,
   le Chevrotin, le Reblochon ou la Tomme  
   de Savoie
• Un Crémant de Savoie avec l’Abondance,
   le Beaufort, la Raclette de Savoie, 
   le Reblochon ou la Tome des Bauges.

Nos accords 
     pour en sublimer
          les arômes

  Vins et bières sont à consommer avec modération. 
 Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière. 

www.mangerbouger.fr
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Venez
à la rencontre 
des Fromages 
de Savoie

Depuis plus de 15 ans, les hommes 
et les femmes de nos filières viennent 
à la rencontre des consommateurs. 
Gourmands, curieux, locaux ou touristes, 
découvrent alors tous les savoir-faire 
et la passion qui entourent 
ces 8 fromages A.O.P. - I.G.P. 
Rien de tel qu’un échange avec 
un fromager ou qu’une démonstration 
pour en apprendre davantage 
sur les Fromages de Savoie.
Nous vous donnons rendez-vous 
toute l’année sur les 72 sites 
de la Route des Fromages de Savoie.

L’Eté des Fromages 
de Savoie

C’est plus d’une trentaine de rendez-vous 
que les 8 Fromages de Savoie A.O.P. et I.G.P. 
proposent aux locaux et aux touristes. 
L’objectif est d’animer l’ensemble du territoire 
des deux Savoie sur tout l’été !

Les animations (initiations à la fabrication 
des 8 Fromages de Savoie, dégustations, 
balades gourmandes, concerts à la ferme…) 
s’étaleront de début juillet à début septembre 
sur tous les sites de la Route des Fromages
de Savoie, les centre-villes et sur différents 
lieux emblématiques (alpages).

Rendez-vous à la Fête 
des Fromages de Savoie
Frangy • 1er et 2 juillet 2023 

Week-end convivial organisé tous les ans,
au début de l’été. 
Une commune différente l’accueille chaque 
année, sur le territoire spécifique de l’un 
des 8 Fromages de Savoie A.O.P. / I.G.P. : 
en 2023, pour la première fois c’est au tour 
de l’IGP Raclette de Savoie de l’accueillir 
dans son terroir.
 
Vaches et chèvres, agriculteurs et fromagers, 
tous les acteurs des fromages sont présents 
pour vous faire découvrir leurs métiers 
et leurs produits !
Dans un cadre exceptionnel, au son
d’une musique traditionnelle, les animations
ludiques pour petits et grands ainsi que 
des rencontres passionnantes en font 
une journée inoubliable !
De nombreuses activités sont proposées 
tout au long de la journée autour des fromages 
AOP - IGP et des associations et artisans 
locaux.
Restauration, dégustation et vente sur place. 
Accès libre et gratuit.

        Programmes complets disponibles sur
           www.fromagesdesavoie.fr

Découvrez,
     échangez...
          et dégustez !

Ces événements seront organisés
en respectant les règles sanitaires en vigueur.

Des animations
toute l’année autour 
des Fromages de Savoie

Envie de partir à la découverte 
des 8 Fromages de Savoie
sous signes de qualité A.O.P. - I.G.P. ? 
Nous vous proposons des animations 
pour apprendre à mieux les connaître. 
Ces échanges permettent d’apprécier les liens 
forts entre le territoire Savoie Mont Blanc 
et ses produits, leurs histoires et leurs filières 
composées d’hommes et de femmes 
passionnés. 
Bien évidemment, une dégustation
accompagnera les échanges !

Pour retrouver ces animations, rapprochez-vous 
de l’Office de Tourisme le plus proche de chez vous.

Pour les professionnels du tourisme, 
vous souhaitez mettre en place une animation ? 
Contactez Agri Savoie Mont Blanc Evénements : 
communication@agri-savoie-evenements.fr
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72
sites
à visiter
en Savoie &
Haute-Savoie

Nous sommes agriculteurs, coopératives, 
fromagers, a�neurs ou alpagistes, 
et avons tous signé une charte pour garantir 
un accueil et des prestations de qualité !
Notre point commun : l’envie de parler 
de nos produits, de nos métiers, 
de nos lieux de vie et partager notre passion ! 
Nous vous proposons di�érentes options : 
visite libre ou commentée, goûter ou repas 
à la ferme, exposition et espace muséo-
graphique, immersion dans la  fabrication 
ou la traite, sans oublier les randonnées 
avec Accompagnateur en Montagne 
autour des sites ! 
Nous vous invitons à vivre une expérience 
VRAIE et inoubliable !

AU DÉPART, EN 2004, 
NOUS ÉTIONS 27, 

NOUS SOMMES AUJOURD’HUI 
72 SITES À ADHÉRER 

AU RÉSEAU DE LA ROUTE 
DES FROMAGES DE SAVOIE !

Comment utiliser 
votre guide de la Route 
des Fromages de Savoie ?

Producteur fermier
Eleveur

Fromagerie
Affineur Alpagiste Exposition

Musée

période été période hiver

Etape d’un itinéraire cyclable 
bénéficiant du label “Vélo et Fromages”

Durée visite communiquée par le site

Plus d’infos : 
www.fromagesdesavoie.fr/carte-interactive

Les petits plus

Les randonnées accompagnées 
couplées avec la visite d’un site

Bienvenue sur la Route
des Fromages de Savoie

Adhérent au réseau
Bienvenue à la Ferme

Adhérent au réseau
Saveurs des Aravis

Les horaires et dates d’ouvertures sont susceptibles d’évoluer. Il est conseillé de contacter 
le site pour vérifier les informations. Merci de respecter la nature et les animaux.

Quel type de site ? Repérez la forme

Quel type de visite ? Repérez la couleur
Visite guidée, accompagnée 
et commentée

Visite libre et moments d’échanges 
à l’heure de la traite ou pendant 
une fabrication de fromage.

Exposition libre et ludique 
et découverte de nos Fromages
de Savoie par une approche sensorielle 
et des outils originaux

Visite libre, en autonomie, 
avec panneaux d’information



Chablais
Faucigny
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Le Clos aux chèvres

415 route d’Essert La Pierre
74430 Saint-Jean-d’Aulps
06 24 78 51 52

1 - Pour petits et grands, balades 
gourmandes des apprentis bergers 
(vous irez chercher les chèvres
en compagnie de l’éleveur et finirez 
votre découverte par une dégustation de fromages 
dont l’A.O.P. Chevrotin). 
Uniquement pendant les vacances scolaires d’été.
• Tarifs (réservation obligatoire) : 14€ / personne.

2 - Pour la clientèle du magasin, visite libre 
de la ferme avec panneaux d’information et accès libre 
au «bar à calin», c’est-à-dire à la nurserie.
 
3 - Restauration le soir et menu unique à base 
de fromages, une fois par semaine. 
Renseignement et réservation par téléphone.

• Horaires : vente de fromages du mercredi au samedi 
de 10h à 12h et de 15h30 à 19h. Pendant les vacances 
scolaires, ouvert tous les jours sauf le dimanche.

A.O.P. CHEVROTIN

Fruitière de Bogève

275 route de Plaine Joux
74250 Bogève
04 50 36 60 32
05 50 39 98 23
www.fruitiere-de-bogeve.com

Les mercredis, visite guidée 
de la salle de fabrication, 
des caves à A.O.P. Reblochon, 
A.O.P. Abondance et I.G.P. Raclette de Savoie 
et dégustation de fromages.
• Horaires : visite tous les mercredis.  
Vente de fromages au détail 7 jours / 7 
(distributeur automatique).
• Tarifs (réservation obligatoire) : 3€ / personne 
et gratuit pour les moins de 12 ans.

A.O.P. ABONDANCE • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
A.O.P. REBLOCHON • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Ferme du Petit Mont

746 route de la Côte
74470 Bellevaux
04 50 73 76 04
www.lfpm.fr

1 - Fabrication d’un fromage 
de chèvre bio puis dégustation 
des Fromages de Savoie. 
• Horaires : les lundis, mardis, jeudis et vendredis,
de 9h à 11h, à partir de 12 ans.
2 - Soigneur d’un jour : partagez l’une des deux 
tournées du soigneur pour rencontrer tous les animaux 
de la ferme et participez à la traite des chèvres en VIP.
• Horaires : du lundi au samedi, de 16h à 18h,
à partir de 8 ans.
• Tarifs fabrication ou soigneur d’un jour (réservation 
obligatoire) :  45€ / personne (max. 6 personnes),
120€ / famille.
3 - Nouveau Escape Game à la ferme : un concours 
de fromage à lieu dans une heure, à vous de retrouver 
le journal du fromager afin, de présenter la recette 
ancestrale. Réservation obligatoire.
 
Magasin de producteurs locaux ouvert de 9h à 12h 
et de 14h à 18h tous les jours, sauf dimanche et jours férié.
Hébergement insolite.

A.O.P. CHEVROTIN

GAEC Barbossine

       De juin à septembre, 
Alpage de Barbossine.

        1325 route de Thonon
74390 Châtel
06 24 49 44 23

       Visite guidée et goûter 
ou souper les mardis et jeudis avec 
une accompagnatrice en montagne (voir ci-dessous).
Restauration tous les midis.
- Accès à pied en 1h depuis la route du petit Châtel 
à Châtel. Au lieu-dit «Le tenne» arrêt navette.
- Télécabine de Super Châtel, télésiège du Morclan

       Vente de fromages tous les jours de 7h à 12h 
et de 17h à 20h. 

A.O.P. ABONDANCE

Aline Ploton
06 81 56 69 97 / alineploton@hotmail.fr

Randonnée, visite et fabrication à l’alpage. 
Mardi : randonnée et goûter : 23€ par adulte, 
13€ par enfant (6-12 ans) et 6€ pour les moins 
de 6 ans. Jeudi : randonnée et souper : 40€ par adulte 
et 20€ pour les enfants de moins de 12 ans.

  2 H

  1 H

  4 H

4
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6GAEC Savoie-Gascogne
 

512 chemin de Cornallaz
74200 Marin
06 82 31 92 14
 
1 - Visite guidée de la ferme 
avec ateliers pédagogiques 
autour de l’élevage et de 
la fabrication (uniquement 
sur réservation) : traite des vaches, démonstration 
de fabrication et dégustation de fromages, 
fabrication de farine et nourrissage des veaux.  
• Horaires : 
En juillet : Les mardis et jeudis de 16h30 à 18h
En août : les jeudis 17 et 24 de 16h30 à 18h
Le reste de l’année : sur demande
• Tarifs (réservation obligatoire) : 
18€ / adulte, 9€ / enfant de moins de 12 ans, 
gratuit pour les moins de 5 ans

2 - Nourissage des veaux
• Horaires : toute l’année (sauf l’été) de 17h30 à 18h30, 
uniquement sur réservation, pour les familles 
et individuels (maximum 6 personnes)
• Tarifs :  10€ / personne et gratuit pour les moins de 2 ans

I.G.P. EMMENTAL DE SAVOIE • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Fruitière de la Chapelle d’Abondance

436 route des Frasses
74360 La Chapelle d’Abondance
04 50 73 14 15
www.fruitiere-de-la-chapelle.com

Visite guidée de l’atelier 
de fabrication des Fromages 
de Savoie et des caves d’a�nage.
• Horaires : fabrication du lundi au samedi de 9h à 11h. 
Vente de fromages toute l’année, du lundi au samedi 
de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Tarifs (réservation obligatoire) : 
3€ / adulte et 2€ / enfant.

A.O.P. ABONDANCE • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
I.G.P. TOMME DE SAVOIE

  2 H   1 H   1 H

VISITE GUIDÉE
ACCOMPAGNÉE ET COMMENTÉE VISITE INTERACTIVE VISITE LIBRE 

AVEC RENCONTRES VISITE LIBRE
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GAEC Le Chalet

622 route de chez Novelly
74420 Boëge
04 50 39 17 20 

Visite libre de la ferme 
pendant les horaires 
d’ouverture du magasin.
• Horaires : visite et vente de fromages 
du lundi au samedi de 8h à 12h 
et de 18h à 19h30.
• Gratuit (réservation recommandée)

A.O.P. ABONDANCE

Fruitière des Perrières

137 route des Perrières
74260 Les Gets
04 50 79 70 04 
06 33 92 39 86
www.fruitiere-lesgets.com

Visite pour découvrir la fabrication 
de l’A.O.P. Abondance dans le chaudron 
en cuivre.  
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes) : 
Gratuit pour les individuels. Pour les groupes 3€ / personne.
Restaurant dans les anciennes caves d’a�nage. 
Ouvert les soirs en été et en hiver, uniquement 
sur réservation (restauration à base de fromages).

A.O.P. ABONDANCE

Maison du Fromage Abondance

291 route de sous le pas
74360 Abondance
04 50 73 06 34
www.abondance-tourisme.com

Visite libre pour une découverte 
ludique et sensorielle des secrets 
de l’A.O.P. Abondance, 
de l’alpage à la table. Animations et visites commentées 
organisées pendant les vacances scolaires (programme 
détaillé disponible au bureau de tourisme d’Abondance 
ou sur nos réseaux). 
• Horaires : 
       Visite et vente de fromages du 1er mai 
au 30 septembre du lundi au samedi de 9h30 à 12h 
et de 14h à 18h et le dimanche de 14h à 18h.

       Visite et vente de fromages du 1er octobre au 30 avril : 
du mardi au samedi de 9h30 à 12h et de 14h à 17h30. 
Fermeture annuelle du 6 novembre au 15 décembre.
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes) : 
5,50€ / plein tarif et 4,50€ / tarif réduit 
(famille, personne en situation de handicap, ...)
et gratuit moins de 6 ans.

A.O.P. ABONDANCE

Ferme de Seraussaix

9609 route d’Avoriaz
74110 Avoriaz
06 32 39 59 65
06 77 07 55 51
www.lafermedeseraussaix.com

Repas et goûter à la ferme. 
Visite : voir sur notre site internet 
ou nous contacter directement 
pour organiser une visite.
• Horaires : 
       De 10h à 17h30, 7 jours/7.

       Vente de produits de la ferme : le lundi et mercredi 
de 14h à 17h.
Le mardi, jeudi et vendredi de 10h à 12h et de 14h à 17h.
Samedi de 9h à 12h et de 14h à 17h.
Fermé le dimanche.

Hors saison : distributeur automatique sur place. 

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. REBLOCHON

GAEC Le Plane

1938 route de Santadrionne
74420 Saint-André-de-Boëge
06 42 33 03 56 
www.gaec-le-plane.fr

Visite libre de la ferme 
avec panneaux explicatifs 
sur l’histoire et l’élaboration 
des Fromages de Savoie. 
• Horaires visite libre :
lundi, mardi et mercredi de 7h à 12h et de 16h à 19h, 
jeudi au samedi de 7h à 12h30 et de 13h30 à 19h00,
dimanche de 9h30 à 12h00.
• Gratuit 

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. REBLOCHON
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Fruitière des Hauts-Fleury
 

2 route de l’Etroit Denté
74440 Mieussy
04 50 36 89 18 (visite)
04 50 43 17 14 (magasin)
www.paysalp.fr

Visite de Croq’Alp uniquement 
pendant les vacances scolaires
(toutes zones) pour découvrir les secrets 
de fabrication des Fromages de Savoie. 
Visite commentée de l’atelier de fabrication à 9h15 
et/ou atelier de fabrication de fromage en famille, 
en duo, en solo… à 10h15 les mercredis, jeudis 
et vendredis (et les mardis pendant l’été). 
• Horaires : magasin de vente ouvert du lundi au samedi 
de 8h30 à 12h15 et de 14h30 à 19h.
Le dimanche matin de 9h à 12h en saison. 
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes - 
réservation conseillée pour les individuels : www.paysalp.fr) :
- visite commentée : 5€ / personne
- atelier de fabrication : 5€ / personne
- o�re duo visite + atelier : 9€ / personne 
Gratuit pour les moins de 3 ans.

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. REBLOCHON
I.G.P. TOMME DE SAVOIE

La Ferme du Caly

       Juillet-août : 
Alpage de l’Aulp, Col de l’Encrenaz 
74110 La Côte d’Arbroz
06 62 35 10 11

       870 route des Grandes Alpes
74430 Saint-Jean-d’Aulps
06 62 35 10 11 • 06 64 01 85 43
www.lafermeducaly.fr

       Possibilité d’assister à la traite des vaches.
• Horaires : Traite tous les jours. 
Vente de fromages tous les jours de 17h à 18h45 
sauf le dimanche.

       Visite libre de la ferme avec vue sur l’étable 
et panneaux d’information. 
Possibilité d’assister à la traite des vaches.
• Horaires : Visite tous les jours et traite. 
Vente de fromages en saison de 10h à 12h et de 15h 
à 18h45. 
Hors saison, du lundi au vendredi de 15h à 18h45 
et le samedi de 10h à 12h.
• Gratuit

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. REBLOCHON

Ferme des Chalets d’Oche

93 route des Grands Prés
74500 Saint-Paul-en-Chablais
04 50 75 19 51
www.chaletsdoche.com

Visite libre tous les matins 
sauf le dimanche et possibilité 
d’assister à la fabrication vers 9h15. 
Une partie du troupeau se trouve 
à l’Alpage des Chalets d’Oche du 15/06 au 15/09. 
• Horaires : tous les matins sauf le dimanche.
Magasin de vente ouvert du mardi au samedi de 8h30 
à 12h et de 16h30 à 19h, le dimanche de 17h à 19h.
• Gratuit (réservation obligatoire pour les groupes)

A.O.P. ABONDANCE
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Genevois • Albanais
Avant-Pays

savoyard
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Fruitière d’Arbusigny

274 route de La Muraz
74930 Arbusigny
04 50 94 50 79

Visite libre avec vue sur l’atelier 
de fabrication (galerie vitrée) 
et vente de fromages. 
• Horaires : visite libre tous les samedis 
de 9h30 à 12h. Magasin de vente ouvert 
toute l’année du mardi au vendredi de 15h à 19h
et le samedi de 9h30 à 12h et de 15h à 19h. 
• Gratuit

A.O.P. ABONDANCE • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
A.O.P. REBLOCHON

Ferme de Bornette

156 chemin de La Côte
74350 Menthonnex-en-Bornes
06 84 45 43 12
04 50 77 34 61
www.lafermedebornette.fr 

Visite libre, découverte de la ferme, 
des animaux et de la traite aux horaires 
du magasin et dégustation de fromages.
• Horaires : magasin ouvert le mardi, jeudi et vendredi
de 16h30 à 19h, le mercredi et samedi de 10h à 12h
et de 16h30 à 19h, le dimanche de 10h à 12h et de 16h30 
à 18h30.
• Gratuit pour les visites libres

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. REBLOCHON

GAEC de Vorzier

248 chemin de Vorzier
74930 Reignier
07 86 84 62 62
www.fermedes4saisons.com
 
Visite libre et gratuite
sur le lieu de l’élevage 
avec panneaux explicatifs. 
Le Gaec de Vorzier se trouve à 800 m du magasin.
• Horaires : du mardi au vendredi de 9h à 12h 
et de 14h à 19h, le samedi de 9h à 18h. 
• Gratuit 

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

  15 MN

  15 MN  15 MN
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16 Ferme de Follon
 

206 route des Noyers
74350 Copponex
06 07 22 16 52

Pour petits et grands, visite libre 
et gratuite de la ferme, 
avec découverte des animaux 
et panneaux explicatifs. 
Possibilité d’assister à la traite des vaches à 17h.
Pour les groupes, visite guidée et ateliers pédagogiques.  
• Horaires des visites libres et du magasin
(vente de fromages, charcuterie, viande) : 
du mardi au vendredi de 8h à 12h et de 14h30 à 18h30 
et le samedi de 8h30 à 12h (fermé les jours fériés). 
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes) : 
6,20€ / personne. Gratuit pour les visites libres.

A.O.P. REBLOCHON

GAEC Au Coucher du Soleil

1275 route du Mont
74520 Jonzier-Epagny
04 50 35 24 00
06 89 90 36 32
http://aucoucherdusoleil.free.fr

Pour les particuliers, toute l’année :
visite libre et gratuite de la ferme. 
Possibilité d’assister à la traite 
à partir de 17h30 sur réservation. 
Pour les groupes : visite guidée payante sur réservation. 
Pas de fabrication à la ferme. 
Location de salle sur réservation.
• Horaires : toute l’année. 
Magasin de vente ouvert du lundi au vendredi de 17h30 
à 19h30 et le samedi matin de 10h à 12h.
• Tarifs : visites guidées payantes, tarifs en fonction
du nombre de personnes et de l’atelier demandé.

I.G.P. EMMENTAL DE SAVOIE • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
I.G.P. TOMME DE SAVOIE
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Fromagerie Chabert

710 route du Val de Fier
74150 Vallières-sur-Fier
04 50 62 25 66
www.fruitieres-chabert.com 

Galerie de visite libre, 
avec panneaux explicatifs autour 
de l’histoire et de l’élaboration 
des Fromages de Savoie. 
Vous pourrez également observer le travail 
des fromagers (galerie vitrée avec vue sur la fabrication 
de l’I.G.P. Emmental de Savoie, uniquement le matin).
• Horaires : visite libre et vente de fromages 
du lundi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Gratuit

I.G.P. EMMENTAL DE SAVOIE

Coopérative laitière d’Avressieux

Chemin de la Pérétia
73240 Avressieux
04 76 37 00 36
www.fruitieres-chabert.com

Visite libre en extérieur, 
avec vue sur la fabrication 
(le matin) et panneaux explicatifs 
sur l’histoire et l’élaboration 
des Fromages de Savoie.
Au magasin, film sur la fabrication. 
• Horaires : du lundi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Gratuit (réservation obligatoire pour les groupes, 
à partir de 10 personnes)

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE

Ferme de la Ville

154 route de la Ville
74910 Usinens
06 60 08 94 73
 
Visite guidée de la ferme, 
de ses animaux et des caves 
d’a�nage. 
Visite libre possible aux horaires 
d’ouverture du magasin. 
• Horaires : visite guidée du mardi au samedi matin 
de 9h à 12h et de 15h à 18h. 
Vente de fromages du lundi au vendredi de 8h à 12h 
et de 15h à 18h30 et le samedi de 8h à 12h et de 15h à 17h.
• Gratuit (réservation obligatoire)

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Fruitière de la Chambotte

68 route de Verdet
Saint Germain
73410 Entrelacs
04 79 63 11 67 
 www.fruitieres-chabert.com 

Panneaux explicatifs autour 
de l’histoire et de l’élaboration 
des Fromages de Savoie 
sur la façade à l’extérieur de la fruitière. 
Les matins, avant 10h, vous pourrez également 
observer le travail des fromagers (galerie vitrée qui 
donne vue sur la fabrication de la Tomme de Savoie).
• Horaires : vente de fromages du lundi au samedi 
de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Gratuit 

I.G.P. TOMME DE SAVOIE

GAEC Le Champenois

500 rue du Lavoir
74270 Frangy
04 50 23 61 98 • 06 88 19 62 95
www.ferme-frangy.fr 

Visite libre de la ferme 
et de ses animaux. 
Traite des vaches toute la journée 
(robot de traite).  
• Horaires : 
       D’avril à octobre, visite et vente de fromages, 
charcuterie et viande, les mercredis, jeudis et vendredis 
de 16h à 19h30. Fermé du 13 au 20 août 2023.

       De novembre à mars, visite libre et vente les mercredis, 
jeudis et vendredis de 16h à 19h30 et le samedi de 9h 
à 12h30. Fermé la 1ère semaine de janvier.
• Gratuit

I.G.P. EMMENTAL DE SAVOIE

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Olivier Dunand - Changer d’Air
04 50 27 98 21

Randonnée sur les chemins de Compostelle, 
avec arrêt-dégustation à la Ferme le Champenois.
Tarif : 28€ / personne pour la randonnée
(minimum 6 personnes). 

  15 MN
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Coopérative laitière d’Ayn - Dullin
 

805 route de Dullin
Lieu dit Vettone
73410 Ayn
04 79 28 73 63
www.coop-de-yenne.fr 

Espace scénographique 
et interactif présentant la fabrication 
de l’I.G.P. Tomme de Savoie.
La Fruitière est une étape du sentier de découverte 
« La vache et le Follaton », jeu de piste familial. 
Renseignements et livret-jeu (gratuit) à retirer auprès 
de la fruitière.
• Horaires : toute l’année, du mardi au dimanche 
de 8h30 à 12h et les mercredis, vendredis et samedis
de 15h à 18h30.
En été, tous les jours sauf le dimanche de 8h30 à 12h 
et de 15h à 18h30.
• Gratuit

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Fruitière du Mont Salève

Route des Dronières
74350 Cruseilles
04 50 32 87 56
www.fruitieres-chabert.com

Panneaux explicatifs à l’intérieur 
du magasin autour de l’histoire 
et de l’élaboration des Fromages 
de Savoie. 
Le matin de 9h à 10h30, vous pourrez également 
observer le travail des fromagers à travers une galerie 
vitrée avec vue sur la fabrication de l’A.O.P. Reblochon. 
• Horaires : magasin ouvert toute l’année, 
du lundi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h. 
• Gratuit

A.O.P. REBLOCHON

Coopérative laitière de Yenne

84 route du Châtelard
73170 Yenne
04 79 36 71 57
www.coop-de-yenne.fr

Galerie à l’interieur du magasin 
avec panneaux explicatifs
sur les Fromages de Savoie 
et di�usion d’un film en continu pour découvrir 
en la fabrication de nos fromages.  
• Horaires : du lundi au samedi de 8h30 à 12h 
et du mercredi et du vendredi de 15h à 18h30.
Pendant les vacances scolaires, du lundi au samedi 
de 8h30 à 12h et du mardi au samedi de 15h à 18h30.
• Gratuit

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

  2 H 30

21 27

26

25

22

23



Bauges

26 27

EARL Les Noisetiers

       Juin - fin août : 
Alpage de la Combe des Villards, 
684 chemin des Villards, 
74320 Leschaux
Massif du Semnoz, 
accessible en voiture.

Toute l’année :
Le pré de la grange, 
1101 route des Bauges, 74320  Leschaux
06 81 08 36 37
 
Tous les jours : visites libre (gratuite) -
visite guidée avec dégustation, uniquement
sur réservation
• Tarifs :
8€ / adulte et 4€ / enfant de 7 à 12 ans.
• Horaires :
- Magasin Alpage ouvert tous les jours de 9h à 19h
   en juin, juillet et août.
- Magasin Vallée ouvert toute l’année et tous les jours 
de 16h à 19h sauf les dimanches et jours fériés de juin, 
juillet et août.

A.O.P. ABONDANCE • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE

Fromagerie Entre Lacs et Montagnes 
Trévignin

Chemin de la Maladière
73100 Trévignin
04 79 35 27 62
www.fromageries-st-ours-
trevignin.fr

A l’exterieur de la coopérative, 
«le Belvédère des Saveurs» 
vous propose toute l’année 
une découverte sensorielle, des 8 Fromages de Savoie. 
Venez parcourir le nouveau sentier pédagogique 
et terminez votre visite par une dégustation 
des produits de la coopérative.
• Horaires : 
Sentier pédagogique ouvert toute l’année, en extérieur.
Vente de fromages du lundi au samedi de 9h à 12h15 
et de 14h à 19h et le dimanche de 9h à 12h15 et de 15h 
à 18h.
Distributeur de fromages : 24h/24h.
• Gratuit

A.O.P. TOME DES BAUGES

GAEC Les Chardons Bleus

       «Les chalets du Sollier» 
à 3 km à pied du parking 
du Mont Derrière 
à Bellecombe en Bauges

       194 chemin de Vrezelet
73630 La Compôte
06 89 79 52 54 

       Visite libre tous les jours avec panneaux explicatifs 
à l’alpage. Visite guidée possible de l’alpage sur 
réservation au moins 48 heures avant. 
• Horaires : visite libre tous les jours et guidée sur demande. 
Vente sur place à l’alpage. Et vente au magasin en vallée 
tous les jours de 16h à 19h, samedi et dimanche de 9h à 12h  
et de 16h à 19h.
• Gratuit (réservation obligatoire pour les visites guidées)

       Visite libre tous les jours avec panneaux explicatifs  
et accès aux animaux. Toute l’année, visite guidée  
possible sur réservation au moins 48 h avant.
• Horaires : visite libre et vente de fromages tous les jours 
de 16h à 19h, samedi et dimanche de 9h à 12h et de 16h 
à 19h.
• Gratuit (réservation obligatoire 48h avant 
pour les visites guidées)

I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Alpage d’Allant

       Juin à septembre :
Alpage d’Allant 
73630 Jarsy
Accès en 1h30 à pied depuis
le Hameau de Précherel
06 61 33 28 58

       Visite guidée de la fabrication 
pour découvrir tous les secrets 
de l’A.O.P. Tome des Bauges. 
• Horaires : visite et échanges. 
Vente de fromages de juin à septembre de 9h à 12h 
à l’alpage et à Belleville toute l’année.
• Gratuit (réservation conseillée) 

A.O.P. TOME DES BAUGES
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33GAEC de La Cluse
 

       En été, Alpage de la Cluse, 
le Revard, accessible en voiture
06 25 09 23 54

       1139 route de Lachat
73100 Le Montcel
06 25 09 23 54
 
       Visite et découverte de la fabrication à l’alpage 
uniquement avec la Fondation pour l’Action Culturelle 
Internationale en Montagne (F.A.C.I.M.).
• Horaires : visite tous les vendredis matin à partir 
du 21 juillet 2023.
Magasin de vente ouvert tous les jours de 9h à 12h30 
et de 14h à 19h.
• Payant (réservation obligatoire à l’OT Savoie Grand Revard)

       Visite de la ferme et de ses animaux.
• Horaires : visite tous les jours sur demande. 
Vente de fromages tous les jours à partir de 17h30 
à la ferme.
• Gratuit  (réservation obligatoire)

A.O.P. TOME DES BAUGES

Ferme de la Correrie

La Correrie
73340 Aillon-le-Jeune
04 79 54 64 70
06 22 43 60 63

Visite libre et gratuite 
de la ferme et de ses animaux. 
L’été, découverte de la traite 
en salle de traite mobile dans les prés 
et l’hiver, découverte de la traite à la ferme. 
Visite guidée payante pour les groupes, 
autour de la fabrication des fromages. 
• Horaires : visite tous les jours à partir de 17h30 
(sauf le mercredi). 
Vente de fromages tous les jours (sauf le mercredi) 
de 9h30 à 12h30 et de 15h30 à 19h30).
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes) :
Visite guidée payante, visite libre gratuite.

A.O.P. TOME DES BAUGES
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Bornes
Aravis

28 29

Ferme La Marmotte en Bauges

2713 route de La Motte
73340 La Motte-en-Bauges
06 12 28 08 07
06 76 43 92 92

Visite libre de la ferme bio 
et de ses animaux avec panneaux 
d’information. 
Possibilité de voir la traite des vaches.  
• Horaires : 
       Visite libre et vente de fromages du 1/4 au 30/10 
tous les jours de 7h à 10h et de 17h à 19h30.

       Visite libre et vente de fromages du 1/11 au 31/3 
tous les jours de 7h à 10h et de 16h30 à 19h.
• Gratuit

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • A.O.P. TOME DES BAUGES

Fruitière du Semnoz

4307 route des Bauges
74540 Gru�y
04 50 77 40 32
www.fruitieres-chabert.com  

Vue sur les ateliers de fabrication 
de l’A.O.P. Abondance 
et de l’A.O.P. Tome des Bauges 
avec panneaux explicatifs. 
La fabrication a lieu du lundi au samedi de 9h à 11h.
• Horaires : vente de fromages toute l’année, 
du lundi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Gratuit

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. TOME DES BAUGES

  5 MN

  10 MN

  10 MN

  1 H

  10 MN

35

Fromagerie Entre Lacs et Montagnes 
Saint-Ours

 

62 route de la Fromagerie
73410 Saint-Ours
04 79 54 96 69 
www.fromageries-st-ours-
trevignin.fr

Panneaux explicatifs avec vue 
sur la salle de fabrication 
à l’exterieur du magasin.  
Fabrication tous les matins avant 11h sauf le dimanche.
Tous les vendredis matins, marché de producteurs 
devant la coopérative.
• Horaires : visite et vente de fromages du lundi au samedi 
de 8h à 12h et de 14h à 19h et le dimanche de 8h à 12h15.
Distributeur de fromages 24/24h.
• Gratuit

I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Fruitière Cœur des Bauges
à Lescheraines

560 route de la Fruitière
73340 Lescheraines
04 79 63 30 37
www.fromagerie-savoie.com 

Vue sur l’atelier de fabrication, 
explications sur la fabrication 
de la Tome des Bauges, 
son cahier des charges et sur l’A.O.P.
Dégustation gratuite sur demande.
• Horaires : vente de fromages tous les jours de 9h à 12h30 
et de 15h à 19h. 
• Gratuit

A.O.P. TOME DES BAUGES

Fruitière Cœur des Bauges 
à Aillon-le-Jeune

124 route des Aillons
73340 Aillon-le-Jeune
04 79 54 60 28
www.fromagerie-savoie.com

Visite libre de l’espace 
muséographique grâce 
à un parcours pédagogique puis dégustation 
de fromages.
Pour les groupes : visite libre, visite guidée 
et atelier de fabrication. Moulage vers 9h. 
• Horaires : tous les jours de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Tarifs : 
Pour la visite libre : 2,50€ / adulte et 1,50€ / enfant  
Pour les groupes (réservation obligatoire) : 
6€ /personne pour la visite guidée 
et 10€/personne pour l’atelier de fabrication.

A.O.P. TOME DES BAUGES
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GAEC La Ferme de Lorette
 

       Juin - septembre : 
Alpage au plateau de Beauregard, 
accès à pied (45 min depuis le col 
de la Croix Fry) ou en télécabine
(10 min depuis La Clusaz)
06 78 12 55 05
www.lafermedelorette.fr
        
       Visite guidée payante de l’alpage pour connaître 
tous les secrets de l’A.O.P. Reblochon, de l’herbe 
au fromage. Vous pourrez regarder la traite des vaches 
puis déguster les fromages de la ferme dont le célèbre 
Reblochon fermier. 
Toute la journée, possibilité de voir les veaux, 
les cochons et les poules de la ferme. 
• Horaires : en juillet et août, visite guidée du lundi 
au vendredi à 14h30. Le merdredi à 10h, une visite 
est organisée spécialement pour les enfants avec 
une approche ludique. 
Vente de fromages, boissons et planches apéro 
tous les jours de 10h à 18h.  
• Tarifs visites guidées (réservation obligatoire
  au 06 78 12 55 05) : 
7,20€ / adulte, 5€ / enfant (5-12 ans).

A.O.P. REBLOCHON

Affineur Joseph Paccard
Les Fromages du Fermier

225 chemin de Chalmont
Les Bréviaires
74230 Manigod
04 50 44 07 49
www.reblochon-paccard.com
www.lesfromagesdufermier.com

Visite guidée des caves, film 
et dégustation de 4 fromages. 
• Horaires : toute l’année, les mardis et jeudis à 14h30.
Vente de fromages du lundi au vendredi de 8h à 12h 
et de 14h30 à 17h30.
• Tarifs (réservation obligatoire) : 
8€ / adulte, 6€ / enfant de 10 à 16 ans. 
Gratuit pour les moins de 10 ans.

A.O.P. ABONDANCE
A.O.P. CHEVROTIN
I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
A.O.P. REBLOCHON 
I.G.P. TOMME DE SAVOIE

  1 H
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EARL Les Eglantiers

Les Granges du Bouchet 
276 chemin du Lavandon 
74450 Le Grand Bornand
04 50 02 36 78

Visite de la ferme 
et de ses animaux. 
Atelier de fabrication de fromages 
puis dégustation.
• Horaires : les vendredis matin sur réservation.
• Tarifs : 
6,50€ / adulte - 3,50€ / enfant de plus de 5 ans.

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • A.O.P. REBLOCHON

Fruitière de Thorens-Glières

Rue du Capitaine Anjot
74570 Thorens-Glières
04 50 22 61 87
www.fruitieres-chabert.com

Vue sur la fabrication 
de l’A.O.P. Abondance 
depuis le magasin (galerie vitrée) 
avec des panneaux d’information 
sur la fabrication des Fromages de Savoie. 
• Horaires : vente de fromages du mardi au samedi 
de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Gratuit

A.O.P. ABONDANCE

GAEC Le Vent des Cimes

       Juin - septembre : 
Alpage de l’Aulp de Marlens, 
au pied du Mont Charvin, 
30 mn à pied depuis les Fontanettes.
04 50 64 19 35

       Octobre - mai :
93 impasse Lachat, Bois Berger
74230 Serraval
04 50 64 14 93
www.gaecleventdescimes.fr

       “Découverte de notre vie d’alpagiste”. 
Au-delà d’une visite guidée, c’est une vraie rencontre ! 
Parcours de vie, histoires d’alpages, parfums 
de nos fromages... Visite avec traite et dégustation. 
Refuge et restauration (goûter, repas) sur réservation. 
• Horaires : toute l’année, tous les jeudis, de 14h à 16h.
• Tarifs (réservation obligatoire) : 7€ / adulte, 
5€ pour les 4 -12 ans, gratuit pour les moins de 4 ans.

       “Visite libre de la ferme et de ses animaux à l’heure 
de la traite, entre 16h et 18h.
• Horaires : visite libre à 16h.
Vente de fromages de 8h à 12h et de 16h à 19h.
• Gratuit

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. CHEVROTIN • A.O.P. REBLOCHON 

Fruitière du Parmelan

413 avenue de Bonatray
74370 Villaz
04 50 32 41 13
www.fruitieres-chabert.com 

Vue sur la salle de fabrication 
de l’A.O.P. Reblochon 
avec panneaux explicatifs. 
La fabrication a lieu uniquement 
le matin avant 10h.
• Horaires : vente de fromages du lundi au samedi 
de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Gratuit 

A.O.P. REBLOCHON

Ferme de Trembay

       Alpage, 
1898 chemin au col du Châtillon
74450 Le Grand Bornand

       1135 route de Morat - Trembay
74130 Le Petit Bornand
06 72 83 22 34 - 06 89 62 35 20

               Possibilité d’assister à la traite des chèvres 
qui produiront du lait destiné à la fabrication 
de l’AOP Chevrotin.
Buvette et casse-croûte à l’alpage l’été. 
• Horaires : échanges tous les soirs à partir de 17h30.
Magasin ouvert toute l’année. 
• Gratuit

A.O.P. CHEVROTIN

Bureau des Guides du Grand-Bornand 
06 52 14 08 05
grandbornand@guides-des-aravis.com

Randonnée de 2h pour arriver à la chèvrerie puis goûter 
à la ferme avant d’assister à la traite des chèvres, 
puis retour à pied. Tous les vendredis de 14h à 18h30 
pendant les vacances scolaires.
Tarifs : 38€ / adulte et 30€ / enfant jusqu’à 12 ans.

  10 MN

  10 MN
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42 GAEC Le Charvin 

       20 mai - 30 septembre :
Alpage de “La tête de la 
Louvatière”, accès à pied 
depuis le Torchon à Manigod
04 50 44 92 82

       1408 route de la Croix Fry
74230 Manigod
04 50 66 00 49

       Visite guidée de l’alpage. Possibilité d’assister 
à la fabrication le soir aux alentours de 18h. 
• Horaires : visite guidée les jeudis à 14h30.
• Tarifs (réservation obligatoire au plus tard la veille) : 
4€ / personne (gratuit moins de 5 ans).

       Visite guidée de la ferme pour découvrir tous 
les secrets de fabrication de l’A.O.P. Reblochon.
• Horaires : les jeudis à 14h30.
• Tarifs (réservation obligatoire au plus tard la veille) : 
4€ / personne (gratuit moins de 5 ans).

A.O.P. REBLOCHON

Hameau des Alpes

44 route de la Patton
74220 La Clusaz
04 50 66 94 34
 www.lehameaudesalpes.com

L’espace muséographique 
regroupe un pôle patrimoine 
avec un four banal, une scierie, 
trois greniers et une maison 
traditionnelle des Aravis. 
Visite libre en 2 parties, un espace Reblochon avec 
sa scénographie moderne et un espace Ski dédié 
à l’évolution du ski à la Clusaz depuis un siècle. 
Exposition photos en extérieur vers la scierie.
• Horaires : 
       - Du 24/4 au 2/7 : mercredi, vendredi, samedi,
         dimanche de 14h à 18h30.
       -Du 3/7 au 17/9 : du mardi au dimanche de 13h à 19h.
       -Du 18/9 au 10/12 : mercredi, vendredi, samedi, 
         dimanche de 14h à 18h.
       -Du 11/12/2023 au 28/4/2024 :
         du mardi au dimanche : 10h à 12h30 / 14h à 18h. 
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes) :
7€ / adulte, tarif réduit 4€ (enfants, demandeurs d’emplois, 
groupes...), gratuit pour les moins de 5 ans.

A.O.P. REBLOCHON
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Label Famille Plus

Le Farto de Thônes

40 avenue d’Annecy
74230 Thônes
04 50 88 12 50
www.reblochon-thones.com

Visite libre avec vue 
sur la fabrication des fromages
(du lundi au vendredi de 8h à 10h), 
panneaux explicatifs.
Visite guidée des caves sur réservation 
au 04 50 02 00 26 le samedi uniquement.
• Horaires : 
Visite guidée des caves les samedis :
- du 1/04 au 1/07 et du 4/09 au 31/10,
   2 visites à 9h30 et à 15h.
-du 2/07 au 3/09, 1 visite à 9h30. 
Magasin ouvert du lundi au samedi de 8h à 19h
et le dimanche de 9h30 à 12h30 et de 14h30 à 19h.

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. CHEVROTIN
I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • A.O.P. REBLOCHON
I.G.P. TOMME DE SAVOIE
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Mont Blanc
Val d’Arly

32 33

Ferme des Cabrettes
 

       1er juin - 15 septembre : 
Alpage du Sommier d’Aval 
74950 Le Reposoir, 
30 min à pied depuis le parking 
de la Lanche.

       1100 route du Fresnay
74700 Sallanches
04 50 47 87 87 / 07 85 17 57 34 / 
06 09 33 84 04 / 06 30 01 80 73

       Visite guidée de la chèvrerie et découverte
de l’A.O.P. Chevrotin (troupeau, traite, fabrication 
et alpage) et de notre métier. Traite des chèvres à 16h45. 
• Horaires : les lundis et jeudis à partir de 15h.
Vente de Chevrotin tous les jours.
• Gratuit (réservation obligatoire la veille au plus tard,
soit à la ferme, soit à l’Office de Tourisme du Reposoir : 
04 50 98 18 01)

       Visite guidée de la ferme et rencontre avec les 
chèvres et cabris. Devenez incollable sur la production 
de A.O.P. Chevrotin.  
• Horaires : visite les jeudis de 10h à 12h pendant 
les vacances scolaires. Vente de Chevrotin tous les jours.

• Gratuit (réservation obligatoire 
  la veille au plus tard)

A.O.P. CHEVROTIN

La Chèvrerie des Aravis

       1748 route de la Soif,
Les Plachaux. Accessible depuis 
le col des Aravis à 20 min à pied. 

       5414 route du Col des Aravis
73590 La Giettaz
06 72 50 30 57

       Visite libre de l’alpage avec panneaux d’information. 
Occasion idéale pour venir à notre rencontre, pour 
échanger sur notre quotidien et notre production.
• Horaires : tous les jours de 10h à 17h30
• Gratuit

       Visite libre depuis le couloir vitré aux horaires 
d’ouverture du magasin ou moment d’échange 
et de dégustation des di�érentes productions 
de l’exploitation dont l’A.O.P. Chevrotin.
• Horaires : jours et horaires du moment d’échange 
et de dégustation à convenir sur rendez-vous.
Vente de fromages et visite libre tous les jours
sauf les jeudis et les samedis matin de 9h à 12h 
et de 16h à 18h30.
• Tarifs (réservation obligatoire par téléphone) : 
5€ / adulte et 2,50€ / enfant de plus de 3 ans.

A.O.P. CHEVROTIN
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Coopérative fruitière 
en Val d’Arly Savoie Mont-Blanc

71 route des Evettes
73590 Flumet
04 79 31 70 90
www.coopvaldarly.com

Visite libre et guidée 
du musée digital dédié 
à l’agriculture de montagne 
et des savoir-faire fromagers.
Eté/hiver : 
Atelier fabrication de l’A.O.P. Reblochon.
Hors saison : 
Les ateliers sont réalisables uniquement pour les 
groupes sur réservation (15 pers. minimum).
• Horaires : tous les jours, toute l’année, de 8h30 à 19h.
Magasin ouvert toute l’année.
• Tarifs (film, dégustation et ateliers sur réservation) : 
6€ / adulte, 4€ / enfant de 8 à 17 ans, 
gratuit pour les moins de 8 ans.
Visite libre : gratuite.

A.O.P. BEAUFORT • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
A.O.P. REBLOCHON • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

  1 H

  1 H   10 MN
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52 Ferme de l’Abérieux 

490 chemin du Pont de la Fley
74700 Cordon
06 76 12 41 67

Visite libre de la ferme 
et traite des vaches 
à partir de 17h30. 
Possibilité d’assister à la fabrication.  
• Horaires : visite tous les jours à 17h30 (sauf le dimanche). 
Vente de fromages tous les jours de 8h à 11h30 
et de 17h à 19h sauf le dimanche.
• Tarifs (réservation obligatoire pour assister
à la fabrication) :
5€ / personne (gratuit pour les moins de 12 ans).

I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE • I.G.P. TOMME DE SAVOIE

Ferme des Violettes

       1er juin - 1er octobre :
Alpage de Petetruy, 
après le col des Aravis, au bout 
de la «Route des chalets»
(carrossable, 7km)

       38 chemin des Mortines 
d’en bas, 73590 La Giettaz
06 79 71 83 95

       Vente de fromages à l’alpage tous les jours.

       Visite libre de la ferme et de son troupeau.
• Horaires : visite libre tous les jours de 15h30 à 18h30. 
Vente de fromages de 10h à 11h30 et de 15h30 à 18h30.
• Gratuit

A.O.P. REBLOCHON

GAEC Le Val Mont Blanc

46 route de l’Epine
74920 Combloux
04 50 54 58 87 

Possibilité de voir la traite 
des vaches et les veaux 
tous les jours à partir de 16h30 
sans réservation.
De juin à mi-septembre, la traite a lieu 
à l’alpage de Bogneue sur la commune 
de Saint-Nicolas-La Chapelle.
• Horaires : visite toute l’année à partir de 16h.
Vente de fromages du lundi au samedi de 8h30 à 12h 
et de 14h30 à 19h. Ouvert le dimanche en saison 
de 8h30 à 12h et de 16h à 19h.
• Gratuit

A.O.P. ABONDANCE • A.O.P. REBLOCHON
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Beaufortain
Tarentaise

34 35

Coopérative laitière
du Beaufortain

234 avenue du Capitaine Bulle
73270 Beaufort-sur-Doron
04 79 38 33 62
www.cooperative-de-beaufort.com

Exposition libre sur 
l’A.O.P. Beaufort et son territoire, 
via une approche sensorielle 
et des outils originaux. 
Possibilité de voir la fabrication du Beaufort, 
tous les jours de 9h à 12h.
Visite guidée des caves d’a�nage, projection du film 
« Le Beaufort en héritage » et dégustation.  
• Horaires : visite libre tous les jours aux horaires 
d’ouverture du magasin de 9h à 12h15 et de 14h à 18h.
Pour la visite guidée et le film, se renseigner sur le site 
internet.
• Tarifs (réservation obligatoire pour les groupes) :
- Pour les visiteurs individuels : 
   Projection du film : 1€ / personne
   Visite guidée des caves : 2€ / personne
- Pour les groupes (10 personnes minimum) :
   Projection du film, visite guidée et dégustation : 
   4€/personne

A.O.P. BEAUFORT

GAEC Alpin

       15 juin au 15 juillet 
et 1er septembre au 1er octobre : 
1er chalet au Vallon des Rossets, 
derrière la Chenarie. 
15 juillet au 1er septembre : 
2ème chalet à l’Entre-deux-Nants

       La Chenarie, 73210 Peisey-Nancroix
       06 10 22 58 39

       1er chalet : visite libre de l’alpage.
       2ème chalet : visite guidée de l’alpage. 
• Horaires : tous les jours, sauf entre 11h30 et 13h30
• Gratuit (réservation obligatoire pour les visites guidées)

       Visite guidée. Traite tous les jours entre 16h et 18h.
• Horaires : tous les jours sur demande.
• Gratuit (réservation obligatoire pour les visites guidées)

A.O.P. BEAUFORT

Ghislain Esberard • 06 08 01 27 35
Bureau guides Arc/Peisey Vallandry :
06 10 09 49 00

Randonnée à la journée pour découvrir l’alpage 
et ses paysages avec dégustation de Beaufort.
Tarifs : 25€ / adulte, 14€ / enfant (8-15 ans). 
Ticket de télécabine en sus.

Monts et Terroirs

Rue de l’Energie
73540 La Bâthie
04 79 89 52 30
https://montsetterroirs-boutique.com/

Visites du 13 juin au 31 août :

   1 • La Bâthie

Visite des caves et de la fromagerie puis dégustation.
Horaires : tous les mardis à 10h et 14h.
Lieu de rdv : Rue de l’Energie, 73540 La Bâthie

   2 • Grotte de Montmélian    

Visite de la grotte d’a�nage d’ I.G.P. Tomme de Savoie 
puis dégustation.
Horaires : tous les jeudis à 14h, 15h et 16h.
Lieu de rdv : Avenue Georges Clémenceau, 
73800 Montmélian

• Tarif (réservation obligatoire au 04 79 89 52 30) : 
3€ / adulte et gratuit pour les moins de 12 ans.

   3 • Fort du Mont

Visite des caves d’A.O.P. Beaufort et du Fort  
puis dégustation. Renseignements et réservation  
auprès du Musée d’Art et d’Histoire des Conflans  
au 04 79 37 86 86.

A.O.P. BEAUFORT • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE
I.G.P. TOMME DE SAVOIE

  1 H

  30 MN

  1 H
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GAEC Le Cuvy
 

       5 juillet - 15 septembre : 
Alpage de Cuvy : en haut 
du télésiège du Grand Mont, 
Arêches (ou 1h30 de marche)
06 83 12 44 82

       1150 route des Envers - Arêches
73270 Beaufort-sur-Doron
06 78 88 47 44
www.lecuvy73.fr

       Visite guidée de l’alpage et dégustation. 
Possibilité de goûter, souper et assister à la traite 
(places limitées). Possibilité de passer la nuit 
à la belle étoile en forêt, sous une couette. 
Repas pris en compagnie des alpagistes au chalet 
et petit déjeuner livré le matin.
• Horaires : selon météo, appeler avant. 
• Tarifs (réservation obligatoire) : 
visite guide et dégustation 5€ / personne.

       Visite guidée de la ferme, découverte du cycle 
du fromage puis dégustation de l’A.O.P. Beaufort.
• Horaires : magasin ouvert mardi et vendredi de 10h à 12h. 
• Tarif (réservation obligatoire) : 5€ / personne.

A.O.P. BEAUFORT

Groupement pastoral de Plan Pichu

       20 juin - 20 septembre :
Direction refuge de la Coire 
accessible depuis le barrage 
de St-Guérin en direction 
du Cormet d’Arêches 
(côté Beaufort) ou par Aime 
(côté Tarentaise).
07 81 61 65 58

       Visite guidée pour rencontrer les troupeaux 
du groupement pastoral et assiter à la fabrication 
de l’A.O.P. Beaufort. 
• Horaires : visite guidée les jeudis de juillet et d’août
de 14h à 17h. 
Visite possible les autres jours pour les groupes.
Vente de fromages tous les après-midis en juillet et août.
• Tarif (réservation obligatoire) :  4€ / adulte.

A.O.P. BEAUFORT

  30 MN
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36 37

Coopérative laitière 
de Haute-Tarentaise

Place de Castex, 
face à la gare
73700 Bourg-Saint-Maurice
04 79 07 04 47
www.fromagebeaufort.com

Visite exclusive du nouvel espace 
muséal de 300 m2 sur deux étages. 
Visite ludique consacrée à la Coopérative 
de Haute-Tarentaise, ses alpages et au fromage 
A.O.P. Beaufort. 
Vous saurez tout sur ce fromage, à travers 
des animations exclusives : films en réalité virtuelle, 
vache à traire, tablettes numériques !  
• Horaires : visites libres de 10h à 17h. 
Vente de fromages tous les jours en saison de 8h à 19h. 
• Gratuit

A.O.P. BEAUFORT

Coopérative laitière de Moûtiers

20 avenue des 16ème J.O. 
73600 Moûtiers
04 79 24 03 65
www.beaufortdesmontagnes.com

Visite guidée avec vue sur la 
fabrication de l’A.O.P. Beaufort 
et visite des caves d’a�nage.
Vente de l’A.O.P. Beaufort ainsi qu’une d’une large 
gamme de fromages fermiers et vente en ligne. 
• Horaires : toute l’année, les visites sont possibles 
le matin du lundi au vendredi. 
Possibilité de visiter également les samedis matin pendant 
les saisons touristiques d’hiver et été.
• Gratuit (réservation obligatoire au 04 79 24 03 65)
Magasin de vente ouvert du lundi au samedi de 8h30 
à 12h30 et de 14h à 18h30.

A.O.P. BEAUFORT

Groupement pastoral de Tessens

       15 juin - 30 septembre :
accès en voiture jusqu’au 
chalet de la Plagne à 12 km 
entre Tessens et Granier.
06 76 78 53 16 
06 35 30 44 91

       Visite libre pour découvrir les animaux et l’alpage.
Magasin de vente de fromages uniquement 
à la coopérative d’Aime.
• Horaires : du 15 juin au 30 septembre, de 8h à 11h30 
et de 15h30 à 19h30.
• Gratuit 

A.O.P. BEAUFORT

  1 H

  20 MN

  1 H

  entre 15 MN
et 1 H 30

  1 H

Coopérative laitière du canton d’Aime 

669 avenue de Tarentaise
73210 Aime
04 79 55 61 68
www.jaimelebeaufort.fr

Visite libre avec fabrication 
de l’A.O.P. Beaufort. 
Visite libre du circuit sur l’agriculture 
du canton d’Aime avec panneaux explicatifs 
et approche ludique. 
• Horaires : visite et fabrication du 30 septembre 
au 15 juin, tous les matins de 8h30 à 11h30.
Visite libre toute l’année de 8h30 à 11h30 
et de 14h30 à 18h. 
• Gratuit (réservation obligatoire pour les groupes)

A.O.P. BEAUFORT

Fromagerie des alpages de la Plagne

       20 juin - 20 septembre :
Le dou du Praz, La Plagne, 
accessible en voiture
06 45 16 95 95

       Visite libre de la fromagerie 
et des alpages pour connaître 
les secrets de l’A.O.P. Beaufort.
• Horaires : les jeudis et vendredis du 20 juin 
au 20 septembre, visite libre de l’alpage. 
Visite guidée sur demande.
Magasin ouvert tous les jours du 1er juillet 
au 30 septembre de 10h à 12h et de 16h à 19h.
• Tarif (réservation obligatoire pour les groupes) :
60€ la visite pour le groupe (maximum 20 personnes).

A.O.P. BEAUFORT
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Alpage de Ritord

       20 juin - 10 septembre :
Alpage de Ritord, 
à 1h à pied depuis Les Prioux 
à Pralognan La Vanoise
06 58 77 78 11
alpagederitord@gmail.com

       Echanges possibles 
avec les alpagistes toute la journée. 
Explications de la fabrication de l’A.O.P. Beaufort 
« Chalet d’alpage » pendant les horaires 
de transformation, entre 7h et 11h et de 18h à 19h.
Vente directe sur place et toute l’année, les mardis 
et vendredis de 15h à 19h au Villard du Planay.
• Horaires : du 20 juin au 10 septembre, alpage 
et buvette ouvert tous les jours, de 7h à 19h.
• Gratuit

A.O.P. BEAUFORT

Françoise Gimenez - Raphaël Exco�er
04 79 08 71 21 / guidespralo@orange.fr
ou OT Champagny-en-Vanoise

A l’heure où la montagne se réveille, goûtez à la vie de 
l’alpage, découvrez la fabrication du Beaufort et rencon-
trez les agriculteurs autour du petit déjeuner au chalet.
Mercredis 19 et 26 juillet et mercredis 2, 9 et 16 août 2023, 
de 7h à 12h. Tarifs : 22€ / adulte et 11€ / enfant (3 à 15 ans).

6564
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Maurienne

38 39

Coopérative laitière 
de Haute-Maurienne Vanoise

36 rue de l’Arc
73480 Val Cenis -Lanslebourg
04 79 05 20 36
www.coophautemaurienne.fr

Visite pour tous sur réservation. 
Accès au circuit de visite et vue 
sur la salle de fabrication 
de l’A.O.P. Beaufort (fabrication en direct le matin). 
Projection de notre film « un Territoire, des Hommes, 
Une Coop ». Dégustation de nos fromages. 
Visite des caves d’affinage.
• Horaires :  magasin de vente ouvert non stop de 9h à 19h 
pendant les vacances d’été, de Noël et de février.
Reste de l’année : ouvert de 9h à 12h et de 15h à 19h.
• Tarif (réservation obligatoire) :  2€ / personne

A.O.P. BEAUFORT

Elodie Camus - 07 81 73 68 32
elodie.camus@hotmail.fr

Randonnée familiale au cœur des pâturages 
du Mont Cenis pour découvrir l’agriculture 
de montagne et le quotidien des alpagistes 
(traite des vaches) suivie d’une dégustation. 
Tous les mardis en juillet et en août de 14h à 18h30.
Tarifs : 20€ / adulte et 12€ / enfant de 6 à 12 ans.

Coopérative laitière des Arves

Belluard
73530 Saint-Sorlin-d’Arves
04 79 59 70 16
www.beaufortdesarves.com

Visite guidée de la fabrication 
de l’A.O.P. Beaufort et des caves 
d’a�nage. Distributeur à fromages 24h/24.
• Horaires : du lundi au samedi, de 9h à 11h 
(sauf jours fériés). Vente de fromages tous les jours 
de 9h à 12h et de 14h30 à 19h en pleine saison. 
Hors saison, du lundi au vendredi de 9h à 12h
et le week-end de 9h à 12h et de 15h à 18h.
• Gratuit (réservation obligatoire)

A.O.P. BEAUFORT

Yves Vionnet - 06 80 02 13 85
Réservation sur : www.albiezrandopatrimoine.com

       Balade gourmande (facile) : découvrez la traite 
des vaches dans les alpages, rencontrez l’agriculteur 
et dégustez l’A.O.P. Beaufort. Les mercredis à 17h30. 
Tarifs : 19€ / adulte et 15€ / enfant (5-12 ans).
  
       Balade gourmande (facile) : découvrez l’agriculture 
de montagne, assistez à la traite des vaches.
Les mercredis de 17h30 à 19h30. 
Tarifs : 19€ / adulte et 15€ / enfant (5-12 ans).

Coopérative laitière de La Chambre

710 Grande Rue 
73130 La Chambre
04 79 56 00 90
www.coopdelachambre.fr 

       Visite libre avec panneaux 
d’informations et projection 
d’un film sur l’histoire de la coopérative, 
les producteurs et la production de l’A.O.P. Beaufort. 
Visite guidée uniquement sur réservation. 
• Horaires : en hiver, visite libre du circuit sur des demies 
journées ; les dates d’ouverture seront communiquées 
sur notre site Internet. 
Visite guidée sur demande. Pas de visite en été.
Vente de fromages du lundi au samedi de 8h45 à 12h15
et de 14h30 à 19h. Ouvert les dimanches et jours fériés
de 8h45 à 12h15.

A.O.P. BEAUFORT

  1 H

  10 MN

  30 MN

  1 H
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GAEC des Ardoisiers
 

Les Rieux, Hameau de Mt Denis 
73870 Saint-Julien-Montdenis
06 70 06 58 44
https://gaecdesardoisiers.fr/
 
       En été, de juin à septembre

1 - Les mardis, 
journée d’immersion pour vivre le métier d’alpagiste 
de 9h à 17h30. La visite débute à 10h par un pot 
d’accueil et une présentation de la ferme. 
A 10h30, départ pour une randonnée (1h) 
pour participer à la surveillance des troupeaux. 
A 12h, dégustation de nos fromages puis temps libre 
pour pique-niquer. Retour à la ferme à 15h pour 
un goûter o�ert puis au choix, traite des vaches 
ou atelier de fabrication de fromages.
• Tarifs : 40€ / adulte et 20€ / enfant de 7 à 12 ans.

2 - Les vendredis, goûter et traite à l’alpage
• Tarifs : 18€ / adulte et 12€ / enfant de 7 à 12 ans. 

A.O.P. BEAUFORT • I.G.P. RACLETTE DE SAVOIE

Alpage Le Lavoir

       7 juillet - 31 août :
Alpage le Lavoir, 
après la station de Valfréjus 
prendre la piste du Lavoir sur 4 km, 
accès possible en voiture
06 86 16 08 80

       Visite guidée de la salle 
de fabrication de l’A.O.P. Beaufort 
et de la cave d’a�nage.
• Horaires : visite et vente de fromages tous les jours 
du 8 juillet au 31 août de 15h à 20h.
• Gratuit

A.O.P. BEAUFORT
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Maurienne
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EMMENTAL DE SAVOIE

RACLETTE DE SAVOIE

TOMME DE SAVOIE

AOP IGP

40 41

Ferme Cartier

8 rue de la Plaine
73130 Saint Arve
04 79 56 21 37
04 79 59 31 42
www.ferme-cartier.fr
 
Visite libre de la ferme 
et de ses animaux. 
A l’intérieur du magasin, vitre avec vue 
sur les caves d’a�nage de l’A.O.P. Beaufort 
et panneaux d’information pour compléter la visite. 
• Horaires : visite aux horaires d’ouverture du magasin. 
Vente de fromages du lundi au samedi de 8h30 à 12h 
et de 14h30 à 19h, le dimanche et jours fériés 
de 8h30 à 12h. Hors vacances scolaires, fermé le lundi. 
• Gratuit (réservation obligatoire) 

A.O.P. BEAUFORT

  20 MN

72Alpage du Vallon

       Juillet - septembre :
Alpage du Vallon à 2h 
de marche depuis Bessans
04 79 59 50 37 - 06 69 00 43 21

       1944 rue de Septembre
73480 Bessans
04 79 59 50 37
 www.ecuriedepanino.com 

       Visite libre et gratuite d’alpage.
Possibilité d’assister à la traite du soir, repas, nuit, 
petit déjeuner et fabrication de l’A.O.P. Beaufort
à l’alpage. Magasin de vente « L’Ecurie de Panino »
à Bessans, ouvert toute l’année.   
• Horaires : tous les jours de l’été.
• Tarifs (réservation obligatoire) :
80€ / adulte, 55€ / enfant de 8 à 12 ans, 
45€ / enfant de 3 à 8 ans, gratuit pour les moins de 3 ans.

A.O.P. BEAUFORT

71
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Producteur fermier
Eleveur

Fromagerie
Affineur

Alpagiste Exposition
Musée
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carte à l’intérieur

Les Fromages
  de Savoie
     en chiffres

38 844 tonnes de fromages au lait cru en 2022
(dont 10% transformés à la ferme) 

1 350 exploitations 
et 48 ateliers de transformation collectifs

Les Fromages AOP-IGP de Savoie représentent 
85% de la transformation du lait de Savoie

4 600 emplois directs

154 000 ha en espace d’intérêt écologique
reconnu (Natura 2000) soit 25% du territoire

1,5% du lait produit en France, mais 

15% des fromages AOP et IGP de France
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www.fromagesdesavoie.fr

B.P. 55 • 74230 Thônes
04 50 32 05 79
contact@fromagesdesavoie.fr
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