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Ancrée dans ['histoire du

Duché de Savoie, la

Tomme de Savoie est le

plus ancien de ses fro-

mages. Profitant de la

haute tonicité de I'air des

alpages ainsi que de qua-

lités gustatives extraordi-

naires, la Tomme de Savoie

est le fromage de milliers de

montagnards et a donné nais-

sance a mille recettes. Péte pres-

sée, issue de lait cru de vaches

savoyardes, sur sa crodte de couleur

grise peuvent se développer des fleurs
jaunes ou rouges.

De forme cylindrique plate, de 18 cm de diometre

environ, la Tomme de Savoie doit rester 28 jours

minimum dans un atelier d'affinage de Savoie ou de Haute-Savoie.

On I'identifie sur une face par une plaque de caséine, plaque rouge pour une production laitiére, plaque verte pour une ori-

gine fermiére. Variée comme les paysages de Savoie et de Haute-Savoie, la Tomme de Savoie présente un éventail de mille
saveurs, qu’elle soit maigre ou grasse.

Gamme CONUS

¢ Tomme de Savoie, Tomme Fermiére de Savoie,
Grosse Tomme Fermiére,

Fiche d’identité

Label Régional Savoie
Fromage & péte pressée non cuite & crodte fleurie.
Fromage de 18 cm de diamétre environ, 5 & 8 cm
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