A.0.®P. Reblochon

A.0.C. depuis 1958
http://www.reblochon.fr/
http://www.reblochonfermier.com/

Paite : (Pressée non cuite
Croute: | favée

Caracteéristiques du produit :
e || est fabriqué a partir de lait cru. Le Reblooh®e peut étre fabriqué qu’avec le la
de 3 races de vaches uniquement : Abondance, M@rthe§ Tarine.
e La collecte et la transformation doivent étre isfms quotidiennement. La
fabrication, I'affinage et le conditionnement demrfages peuvent étre effectués dans
des lieux différents, mais exclusivement a l'irg@ride l'aire géographique délimitée.
o |l existe deux types de reblochon : Le Reblochentter, fabriqué 2 fois par jour
avec le lait d'un seul troupeau et on lui appligoe plaque de caséine verte pendant la
fabrication. Le Reblochon Laitier, fabriqué 1 fgiar jour en laiterie avec le lait de
plusieurs exploitations et il porte une plaque a@séme rouge.

e Etapes de fabrication :

1. Le lait est transformé cru et entier : il neisphs de traitement thermique.

2. On fait caliller le lait en moins d'une heureagmutant une présure naturelle.
3. Découpe du caillé avec un tranche caillé ertgpatorceaux de la taille d'un grain de
blé a celui d'un grain de mais.
4. Les grains de caillé sont mis en place dansmimsdes. Un pressage de la pate par
des poids pendant quelques heures, permet d'égleuftemage et d'enlever I'excédent
de « petit-lait ». Pose de la pastille de caséim€moulage.
5. Salage : le Reblochon est trempé dans un basautaure pendant une a deux heures
avant d'étre placé ensuite au séchoir puis enpawecommencer son affinage.
6. Préaffinage : Aprés sa fabrication, le Reblochasse environ une semaine dang un
séchair et il est retourné tous les jours et séterest lavée avant son passage en cayve.
7. Affinage : La flore des caves conjuguée a bactiles ferments ajoutés en fin de

traite ou de fabrication, va contribuer & affires Reblochons.

Aire géographique et production :
L’aire géographique délimitée comprend la partidadelaute-Savoie a I'est d’Anneqy
et le val d’Arly en Savoie. Elle comprend 176 conmasi en Haute-Savoie et 9 e
Savoie. On en produit 15 200 tonnes par an do®02@dnnes en fermier.
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Prix Moyen au Kg Découpe Saison
11,15 € P+ E+
Poids
450 g et 550 g \ A H
Historique et observations

m On distingue le Reblochon laitier porteur d'unaqule de caséine rouge et le Reblochon fermier ypodteine plaque de caséine
verte. Cette pastille, apposée sur I'une des fdudsomage, comporte le numéro de I'atelier deiaion. La mention « Fabrication
fermiére » ou « Fromage fermier » ou toute autdication laissant entendre une origine fermiérefrdmage est réservée aux
producteurs transformant, selon les techniquegitvadelles, le lait de leur seul troupeau suiidel lde traite de celui-ci.

m L’origine du Reblochon remonte au 13° siécle dansallée de Thones. A I'époque, le fermier quileipit un alpage devait
rétribuer un loyer qui était proportionnel par ragpa la quantité de lait produite a son propriétaAussi, quand celui-ci venait
effectuer des contréles, le fermier pratiquait trage incompléte et la terminait une fois le piétaire parti, en « reblochant », ce qui
signifie pincer le pis de la vache une seconde &) le nom Reblochon.

Service et recettes Vins proposes Conservation

e Sortez le au moins deux heures avant @eNous vous proposons une A.O.C. vin|de Pour le déguster a point, conservez-le
le déguster. Il se sert Iégérement plus fraBavoie Chateau de Ripaille ou une A.O[@ntouré de son papier d'emballage, dans le

gue la température ambiante et idéaleme@hignin Bergeron. bas du réfrigérateur
autour de 16°. e || est possible de choisir des rouges friais
e En fromage de plateau comme certains Bourgogne un peu jeunes,

e Tartiflette des vins de Collioure ou des vins de Loire.




