
 

 

La gastronomie 
 

1/ Les fromages  de Savoie et de Haute-Savoie 

AOP Abondance 
- Fabriqué  au lait cru 
- Pa té préssé é démi-cuité 
- Méulé d'énviron 10 kg au talon concavé,  
40 cm de diame tre, 10 cm de hauteur 
- Crou té ambré é a  l'aspéct toilé  
- Pa té souplé ét fondanté 
- Existé én férmiér (plaqué dé casé iné ovalé 
vérté) ét én laitiér (plaqué dé casé iné carré  
rougé) 
- Duré é d'affinagé : au moins 100 jours 
- Matié ré grassé : 45% dé gras sur séc 
minimum, 33% par rapport au poids total 

 

 AOP Beaufort 
- Fabriqué  au lait cru 
- Pa té préssé é cuité 
- Méulé d'énviron 40 kg au talon concavé, 
54 cm de diame tre en moyenne, 11 a  16 cm 
dé hautéur 
- Crou té jauné a  bruné 
- Pa té lissé ét fondanté, dé couléur ivoiré a  
jauné pa lé 
- Plaqué dé casé iné ovalé bléué 
- Duré é d'affinagé optimalé : dé 6 a  9 mois 
- Matié ré grassé : 48% dé gras sur séc 
minimum, 32% par rapport au poids total 

AOP Chevrotin 
- Fromagé éxclusivémént férmiér au lait cru 
éntiér 
- Séul fromagé au lait dé ché vré sous signé 
dé qualité  dés Savoié 
- Pa té préssé é non cuité 
- Poids d'énviron 300g, dé 9 a  12 cm dé 
diamé tré ét dé 3 a  4,5 cm dé hautéur 
- Crou té finé, lé gé rémént rosé é, récouvérté 
d'uné finé moussé blanché 
- Pa té onctuéusé, crou té finé 
- Duré é d'affinagé optimalé : dé 3 sémainés 
a  1 mois 
-Matié ré grassé : 45% dé gras sur séc 
minimum, 25% par rapport au poids total 
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 IGP Emmental de Savoie 
- Fabriqué  au lait cru 
- Pa té préssé é cuité 
- Méulé d'énviron 70 Kg rondé ét bombé é, 
75 cm de diame tre et 14 a  32 cm de hauteur 
- Crou té jauné doré é, marquagé "Savoié" én 
rougé sur lé talon dé la méulé 
- Pa té jauné pa lé a  jauné d'or comportant 
dés trous dé la taillé d'uné cérisé/noix. Cés 
trous sont appélé s dés yéux 
- Téxturé souplé 
- Duré é d'affinagé optimalé : 75 jours 
minimum 
- Matié ré grassé : 45% dé gras sur séc 
minimum, 28% par rapport au poids total 

IGP Raclette de Savoie 
- Fabriqué é au lait cru ou thérmisé  (lé gér 
chauffagé du lait) 
- Lait dé vaché uniquémént 
- Pa té préssé é non cuité 
- Méulé dé 6 kg, 30 cm dé diamé tré ét 7 cm 
dé hautéur 
- Béllé crou té lissé dé couléur jauné a  
orangé é voiré bruné 
- Pa té souplé ét fondanté, blanché a  jauné 
paillé 
- Existé én férmiér (plaqué dé casé iné vérté) 
ét én laitiér (plaqué dé casé iné rougé) 
- Duré é d'affinagé : 8 sémainés minimum, 
sur planchés én bois 
- Matié ré grassé : 48 a  52% dé gras sur séc 

 

 AOP Reblochon de Savoie 
- Fabriqué  au lait cru éntiér 
- Pa té préssé é non cuité 
- Poids d'énviron 500g,  14 cm dé diamé tré 
ét 3,5 cm dé hautéur 
- Crou té finé, jauné-orangé é moussé é dé 
blanc 
- Pa té onctuéusé ét souplé 
- Existé én férmiér (plaqué dé casé iné vérté 
ét pré séncé du logo férmiér sur l'émballagé) 
ét én laitiér (plaqué dé casé iné rougé) 
- Duré é d'affinagé optimalé : dé 3 a  4 
sémainés 
- Matié ré grassé : 45% dé gras sur séc 
minimum, 25% par rapport au poids total 
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AOP Tome des Bauges 
- Fabriqué é au lait cru éntiér ou lé gé rémént 
é cré mé  
- Pa té préssé é non cuité 
- Poids éntré 1,1 ét 1,4 kg, dé 18 a  20 cm dé 
diamé tré ét dé 3 a  5 cm dé hautéur 
- Crou té grisé tourménté é 
- Pa té souplé ét fondanté 
- Existé én férmié ré (plaqué a  la casé iné 
ovalé vérté) ét én laitié ré (plaqué a  la 
casé iné ovalé rougé) 
- Duré é d'affinagé optimalé : 5 sémainés 
minimum, 5 a  8 sémainés conséillé és 
- Matié ré grassé : 45% dé gras sur séc 
minimum, 25% par rapport au poids total 

 

 IGP Tomme de Savoie 
- Fabriqué é au lait cru 
- Pa té préssé é non cuité 
- Dé 18 a  21 cm dé diamé tré ét dé 5 a  8 cm 
dé hautéur 
- Crou té grisé tachété é ét fléurié, marquagé 
"Savoie" sur le pourtour ou sur le dessus du 
fromagé 
- Pa té blanché a  jauné avéc dé pétités 
ouvérturés 
- Téxturé a  la fois férmé ét souplé 
- Existé én fabrication férmié ré ét laitié ré. 
- Duré é d'affinagé optimalé : dé 30 jours a  3 
mois 
- Matié ré grassé : 20-25-30-35-40-45% par 
rapport a  la matié ré sé ché, soit dé 8 a  30% 
dé MG sur poids total 

Qu’est-ce qu’un AOP ? 

Transcription éuropé énné dé l'AOC 

(Appellation d'Origine Contro le e), l'AOP 

apporté au consommatéur la garantié qué 

lés produits réconnus sont l'éxpréssion 

d'un lién é troit avéc un térroir, én 

dé limitant uné zoné gé ographiqué lié é a  

dés ré glés dé production pré cisés, dé 

l'é lévagé dés animaux a  l'affinagé du 

fromagé.  

Qu’est-ce qu’un IGP ? 

Instauré é au nivéau éuropé én, l'IGP 

é tablit un cahiér dés chargés qui garantit 

la provénancé dés produits d'uné ré gion 

dé términé é ét léur qualité , én é tablissant 

lé lién avéc céllé-ci aux diffé rénts stadés 

dé l'é laboration du produit.  
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L’Abondance 

La Tarine 

La Montbéliarde 
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L’Abondance est une vache de taille moyenne 
(1,40 mètre au sacrum) et son poids se situe à 
environ 650 kg. Son ventre est généralement 
blanc et sa robe uniformément pie rouge 
acajou. Sa tête est blanche avec un épais 
chignon blanc. Le pourtour des yeux, tout 
comme les oreilles, est acajou pour atténuer 
la réverbération et protéger l’œil des maladies 
ophtalmiques.  

La Tarentaise, originaire de la vallée du même 
nom, plus communément appelé Tarine, se 
reconnaît à sa couleur fauve uniforme, ses 
sabots noirs, ses cornes en forme de lyre et 
ses yeux maquillés de noir. 

C'est un bovin de taille moyenne : hauteur au 
garrot de 140 cm pour le mâle et 130 pour la 
femelle et poids moyen respectivement de 
750 et 500 kg.  

La Montbéliarde a des taches de couleur 
rouge dessinées sur sa robe blanche. On la 
reconnait également à sa tête et ses membres 
qui restent la plupart du temps blancs. C’est 
une grande vache, qui mesure environ 1,45 
mètre au garrot, robuste et élégante, avec un 
poids de 600 à 750 kg. 



 

 

Répartition des Vins de Savoie par couleurs : La distribution des Vins de Savoie : 

3  Appellations Régionales : Parts des metteurs en marché : 

Vignoblé d’Aprémont - © Savoié Mont Blanc - Raih 



 

 

2/ Les viandes et salaisons 

Les diots 
 
Il s'agit d'uné saucissé dé porc haché  ét 
parfumé  a  la noix dé muscadé. Ellé a 
gé né ralémént uné taillé d'énviron 10 a  15 
cm dé long avéc un diamé tré moyén dé 5 
cm ét péut pésér éntré 180 ét 200 g. 
D'uné couléur rosé caracté ristiqué, éllé a 
gé né ralémént uné ténéur én matié ré 
grassé d'énviron 30 %. 
Cértains diots sont consommé s cuits : 
grillé s, bouillis mais traditionnéllémént 
ils sont cuits au vin blanc ou au vin rougé 
additionné  d'oignon. D'autrés sont sécs. 

Les pormoniers 
 
Cétté saucissé , au gou t uniqué, ést 
fabriqué é a  basé dé lard, dé choux, dé 
féuillés dé blétté ét d’hérbés (avéc 
quélqués variantés d’un villagé a  l’autré). 
Ellé sé dé gusté, én plat d’hivér, 
accompagné é dé la traditionnéllé polénta, 
dé pommés térrés a  l’éau ou d’un gratin 
dé crozéts (pa tés savoyardés én formés 
dé pétits carré s plats, au sarrasin ou 
naturé)… 
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Autréfois, én Savoié ét Hauté-Savoié, les 
charcuteries é tait sé ché és pour é tré consérvé és. 
Plus pré cisé mént, la fabrication s’éfféctuait én 
zoné dé montagné, ou  l'atmosphé ré offré dés 
conditions idé alés dé sé chagé. 
 
La viande séchée dé Savoié ést éxclusivémént 
fabriqué é a  partir dé bœuf dé racés localés : 
Tarinés ou Abondancés. C’ést lé modé d’é lévagé 
dés bovins, én alpagés l’é té  ét nourris dé foin issu 
dé la vallé é l’hivér, ainsi qué lés mé thodés dé 
fabrication artisanalés, qui confé rént a  la viandé 
sé ché é dé Savoié sés aro més typiqués ét son gou t 
uniqué.  
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3/ Les vins 
 
Un peu d’histoire … 
La culturé dé la vigné én Savoié sé dé véloppé dès l'Antiquité.  
 
Au Moyen Âge, les moines proce dent a  un travail de de nomination des surfaces du 
vignoblé Savoyard. Ils mé nént aussi lés prémié rés éxpé riéncés én matié ré dé viticulturé ét 
dé vinifications. En ré sulté uné progréssion notablé dans la qualité  dés vins… 
 
Entre le XVIème et le XVIIIème siècle, l'amplitude des vignes se décline des plaines 
jusqu'à des versants de plus de 1000 mètres d'altitude. Afin de limiter cette 
progréssion ét dans un souci dé qualité , lé duc Emmanuél Philibért instauré uné pé riodé 
officiéllé dé véndangé pour favorisér la ré colté dés raisins a  bonné maturité . 
 
La révolution de 1789 a dés ré pércutions favorablés sur lé dé véloppémént dé la vigné 
én Savoié gra cé a  l'accéssion dés férmiérs a  la proprié té . Cétté é volution sé traduisit par 
un soin accru apporté  au vignoblé. 
 
1860 : le rattachement de la Savoie a  la France, fait que les vins de Savoie entrent 
diréctémént én concurréncé avéc lés vins du midi. 
1877 : l'arrive e du phylloxe ra en Savoie fait des ravages conside rables comme dans 
l'énsémblé dé l'héxagoné. Malgré  l'arrivé é dé cé flé au, la surfacé du vignoblé résté 
constanté mais on péut diré qué lé XIXé mé Sie cle s'ache ve sur une ve ritable renaissance du 
vignoblé Savoyard. 
La première guerre mondiale a d'importantés ré pércussions sur la viticulturé, 
notammént a  causé du manqué dé main d'œuvré. 
Dans les années 1930, la crisé frappé a  nouvéau lé séctéur. 
La seconde guerre mondiale impliqué dé nombréusés ré ductions dé surfacés mais 
l'impact ést toutéfois plus modé ré  qué lés pré visions. 
 

Les principaux cépages : 
Lés blancs : Jacqué ré / Altéssé / Chassélas / Gringét / Roussanné / Molétté 
Lés rougés : Gamay / Mondéusé / Pinot noir 

 
Les dénominations géographique (= les crus (l’endroit où pousse la vigne) 
Aprémont, Chignin-Bérgéron, Ayzé, Arbin … 

Vignoblé d’Arbin - © www.vindésavoié.nét 



 

 


