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Le Passeport Fromage Suisse:
votre document de voyage pour

la Suisse, pays du fromage

Nous vous invitons & découvrir le
paysage pluriel du fromage suisse
et, ce faisant, a sillonner notre
magni que patrie. Le Passeport
Fromage Suisse vous accompag

nera lors de vos aventures et vous
donne un apercu des fromageries
de démonstration désignées et
des informations sur la tradition
fromagére suisse.

Emmental

Engelberg

Procurez-vous un tampon lors de
la visite de chacune des cing froma

geries de démonstration et, ala n,

recevez une Snack Box Grand Tour
tendance, contenant un couteau
a fromage suisse de Victorinox et
un morceau de fromage suisse
surchoix, d’'une valeur totale de
CHF 75.—*.

SIS ]

La Suisse, pays du fromage: Les
fromageries de démonstration sont
nichées dans les paysages typi

ques des fameuses variétés de
fromages suisses. Explorez ces
contrées, il y a tant a découvrir!
Vous reléverez certainement des
similitudes, mais également des
spécificités distinctes — tant au
niveau du paysage que culturelles.
A ce titre, vous découvrirez pour

quoi le fromage des différentes
régions a beau étre produit avec
la méme matiére premiere, il n'a
jamais le méme go(t.

Appenzellerland

Saviez-vous que les fromageries de
démonstration sont toutes acces
sibles via le Grand Tour de Suisse?
Gréace a cet itinéraire sélectionné,
le voyage a destination des froma
geries de démonstration constitue
un temps fort & lui seul. Vue impre
nable sur des prés verdoyants et
des vaches heureuses en prime!

Gruyeres



Le road trip N 1 des Alpes

Le Grand Tour de Suisse: les incontournables en un seul voyage.
| e narcours traverse auatre réaions linauistiaues. cina cols alnins.

Emmentaler
Schaukaserei
Affoltern im
Emmental (BE)

# LaMaison | : Schaukaserei
du Gruyere ) Engelberg

Engelberg (OW)

Lausanne

Nous vous souhaitons
un voyage découverte inoubliable!

Grand Tour: che signalétique

Inspirant: une diversité surprenante tout au long du chemin

Points forts: 45 superbes attractions, dont douze sites
classés au patrimoine mondial de TUNESCO et deux biospheres

.. Appenzeller®
Schaukaserei
Stein (AR)

Milchmanufaktur
Einsiedeln =
Einsiedeln (SZ)

Longueur: 1643 km (1970 km y compris trois
étapes d'acces)

Point culminant: col de la Furka, 2429 m d’altitude
Point le plus bas: lac Majeur, 193 m daltitude

Lacs le long du parcours: 22 lacs de plus
de 0,5 km?

Période recommandée: avril a octobre (accés des
cols alpins garanti uniqguement durant les mois d'été)

A

Késerei A
Engelberg

The Swiss original

LE GRUYERE"

SWITZERLAND

Appenzellerat

. . . b
yrmations complémentaires
Itour.myswitzerland.com




La Snack Box Grand Tour

Découvrez la diversité culinaire de la Suisse. Le Grand Tour de Suisse vous
permettrade découvrirla Suisse sous son plus beau jour, ainsi que sa gastro-
nomie et la diversité de ses spécialités, qui vous attendent dans toutes les
régions. Sans oublier la Snack Box Grand Tour, qui vous réservera sans
cesse quelques délices régionaux. Votre Snack Box comblera vos petits
creux tout au long du voyage — et vous pourrez la remplir réguliéerement.
Bon voyage — et bon appétit!

MySwitzerland.com/snackbox

*Visitez les cinq fromageries de démonstration et faites tampon-
ner votre Passeport Fromage Suisse a chaque occasion! Lors de
la visite de la derniére fromagerie de démonstration, nous vous
offrirons une Snack Box Grand Tour tendance, contenant un mor-
ceau de fromage ainsi qu’un couteau a fromage suisse original de
Victorinox.

Loffre est personnelle et validable sur place. Aucune offre ne sera
envoyée. Pas de versement en espéces, non cumulable.
Une seule offre par personne/famille (enfants).

Jusqu'a épuisement du stock.

Spots photo du Grand Tour.

Les spots photo du Grand Tour de Suisse permettent de découvrir les plus
beaux points de vue en chemin. Aucun de ces lieux magni ques n'échappe
a la signalisation en bord de route. Le nombre de spots photo du Grand
Tour s’accroit constamment et l'installation récente de codes QR sur ces
spots permet, lorsqu'’ils sont activés, d'af cher des offres spéciales.
MySwitzerland.com/fotospots

E-Grand Tour.

Le Grand Tour de Suisse est le premier road trip au monde dédié aux
véhicules électriques. Un réseau dense de prées de 300 bornes de recharge
met l'intégralité du circuit sous tension. Plaisir de conduire et respect de
I'environnement sont donc garantis sur plus de 1600 kilomeétres.
MySwitzerland.com/e-grand-tour

Forfait du Grand Tour.
Grace au forfait de STC disponible sur réservation, les hotes peuvent effec
tuer le Grand Tour de Suisse avec ou sans voiture de location et loger dans
des hétels sélectionnés dans la catégorie souhaitée tout au long du chemin.
MySwitzerland.com/grandtouroffers

Informations complémentaires |
grandtour.myswitzerland.com




Quand la tradition
devient tendance

Un choix riche et varié

Il existe plus de 700 spécialités fromageres en
Suisse. La palette gustative s’étend de doux a corsé,
et la texture de molle a dure. Le choix de fromages
suisses ne laisse personne indifférent. Chacuny
trouvera son bonheur.

Le fromage suisse est diversité.

Car il marie tous les sels de nos vies.

Qualité suisse
Alinstar des montres suisses, le fromage suisse est un modéle
de précision et de abilité. Le savoir-faire artisanal et la passion

mis en ceuvre ainsi que les directives strictes et les controles
indépendants sont les garants d’'une qualité typiquement
suisse. Des instances de contr6le indépendantes intervenant a
toutes les étapes s'assurent que tout est en ordre.

Le fromage suisse est de qualité.

Car on peut toujours nous faire confiance.

100 % suisse

Le fromage suisse contient exclusivement des matiéres
premieres suisses. Le lait est produit dans le respect
de la nature et de maniére durable. Pour la fabrication
des grandes sortes de fromage suisses, il est livré
deux fois par jour aux fromageries. Les exploitations
agricoles se trouvent si prés des fromageries que les
distances parcourues sont minimes.

Le fromage suisse incarne la confiance.

Car il vient de la ou nous sommes chez nous.

Fabrication traditionnelle

La recette des grandes sortes de fromage suisses est restée inchangée
depuis des centaines d'années. Et le fromage est toujours préparé

comme au temps de nos aieux, avec un vrai savoir-faire artisanal. Ainsi, les
fromages suisses ont, aujourd’hui encore, le godt de l'authenticité et sont
reconnaissables entre mille.

Le fromage suisse est artisanal.

Car nous restons fidéles a nos traditions.

En provenance de la fromagerie du village

Les grandes sortes de fromage suisses ont toujours

été produites dans des fromageries villageoises. Il en va
toujours ainsi aujourd’hui... Qu'il soit acheté en magasin
spécialisé ou en libre-service aupres d’'un détaillant,
chaque morceau de fromage, méme des sortes les plus
connues, provient d'une fromagerie villageoise.

Le fromage suisse est passion. Car nous lui
insufflons tout ce que nous vivons.

Savourer ensemble, en toute occasion

Rares sont les aliments qui, comme le fromage suisse,
s’apprécient en toute occasion. Il y a toujours une bonne
raison de le servir! Au petit-déjeuner ou en dessert, en
apéritif, comme en-cas ou en plat principal, le fromage
suisse régale a toute heure de la journée.

Le fromage suisse rassemble.

Car il contient tout ce que nous aimons partager.




Le monde fascinant de
la fabrication du fromage

Du lait frais au fromage: ce processus passionnant comprend aujourd’hui
les mémes étapes qu'il y a des centaines d'années déja, bien que la
technologie intervienne désormais a de nombreux niveaux. Lors de votre
visite dans une fromagerie de démonstration, découvrez les secrets

de la production fromagere et apprenez-en plus sur la Suisse, pays du

fromage par excellence.

Notre Fromage Suisse

Le fromage suisse se décline en
plusieurs types: nous différenci
ons le fromage a pate extra-dure,
le fromage a pate dure, le fromage
a pate mi-dure, le fromage a pate

molle, le fromage frais, le fromage
a tartiner et le fromage fondu. Cha
que type de fromage se distingue
par des propriétés spéci ques, une
teneur en eau et en matiere grasse
et un mode de production et d’af -
nage qui lui sont propres.

Un panorama aussi riche que les
diverses régions de Suisse! De doux
et crémeux a corsé et intense, il y
en a pour tous les godts, naturelle

ment sans lactose et végétarien.
La diversité des fromages suisses
ne laisse aucun souhait insatisfait.

Les fromages a pate extradure
sont traditionnellement fabriqués

a partir de lait cru et exigent,
comparativement aux autres types
de fromages, la durée d’af nage la
plus longue pour acquérir leur goQt
intense et aromatique.

Les fromages a pate dure
sont généralement fabriqués

a base de lait cru. En raison

de leur faible teneur en eau, ils
requiérent eux aussi un af nage
de plusieurs mois pour arriver a
maturation idéale.

Les fromages a pate mi-dure

sont souvent fabriqués a partir de lait pasteurisé,
mais également a base de lait cru. En fonction de la
variété, ils arrivent a maturité apres trois mois déja.

Les fromages a pate molle

Les fromages frais

se classi ent en deux types: les fromages  sont des fromages non

a pate molle persillée (fromages a crodte
eurie) et les fromages a pate molle a
cro(te lavée. Ces derniers sont lavés
pendant leur af nage et obtiennent ainsi

leur croQte brunatre caractéristique.

af nés et sans crodte,
pouvant étre consommés
deés leur fabrication. lls
sont produits a base de
lait pasteurisé.

Les fromages a tartiner et fondus
sont obtenus par la transformation de
fromages a pate dure, mi-dure ou molle,
aprés adjonction de sels de fonte.




Voici comment on produit
le fromage suisse

La production fromagére est un artisanat qui demande non seulement
beaucoup de connaissances professionnelles, mais aussi une bonne dose
de précision et de doigté. Nombre d'opérations n'ont en effet pas changé
depuis des siécles. Les 9 étapes suivantes expliquent succinctement la
fabrication du fromage suisse.

Retrouvez de plus amples informations concernant la fabrication sur:
https://www.fromagesuisse.ch/production/procede-de-fabrication

1. La base, c’est le lait

Le fromage suisse est produit a partir du lait frais que
les fermes livrent aux fromageries deux fois par jour. Les
spéci cités du lait sont déterminantes pour le caractére
gue développera le fromage.

2. Choix et traitement du lait

Au moment de la livraison, le lait est tout d'abord Itré

et on véri e sa qualité. Le lait cru subit des contrbles

particulierement poussés. S'il n'est pas destiné a la fa

brication de fromage au lait cru, le lait est alors thermisé
ou pasteurisé.

3. Caillage du lait

On chauffe lentement le lait en le remuant constamment
dans une cuve a fromage. Ensuite, on ajoute des bacté
ries lactiques et de la présure pour provoquer le caillage
du lait. Il en résulte une masse gélatineuse.

4. Découpage du caillé

C'est ici qu'intervient le tranche-caillé, avec lequel,
comme son nom l'indique, on tranche le caillé pour ob
tenir des «grains» de fromage. Ces derniers déterminent
le type de fromage: plus ils sont petits, plus la pate du
produit ni sera dure.

5. Décaillage

On remue ensuite les grains de caillé et on les chauffe:
plus la pate du produit ni doit étre dure, plus la tempé
rature de chauffe est élevée. Ainsi, le caillé devient de
plus en plus ferme.

6. Moulage et pressage

Lorsqu'elle a atteint la fermeté souhaitée, la masse est
versée dans un moule, dont la base perforée laisse
échapper le petit-lait. Ensuite, on presse I'ensemble
pour l'égoutter.

7. Bain de sel

Un bain de saumure constitue I'étape suivante: le fro
mage absorbe alors du sel et rejette du petit-lait. La
crolte se forme lentement et le golt de la pate s'in

tensi e.

8. Maturation et affinage

En cave d'af nage, le fromage subit quelques trans
formations: la crodite se développe, la pate change de
couleur, des trous s'y forment et le fromage s'affermit.
Souvent, un af neur af ne le

fromage en le frottant avec

des herbes aromatiques,

du modt ou du vin blanc.

9. Contréle de qualité

Enn, le fromage est
examiné sous toutes

les coutures. On évalue

son ouverture (ses trous),

la qualité de sa pate, son
golt et son apparence.
Une fois ces contrles pas
sés, le fromage est prét pour
la vente.




Nos spécialités

fromageres suisses

La Suisse est mondialement connue
pour son fromage. Les célébres va

riétés de fromages suisses jouissent
d’'une tradition séculaire. Lors de la
visite d’'une fromagerie de démon

stration, vous apprendrez tout non
seulement sur la production froma

geére, mais aussi sur l'histoire et la
tradition des différents fromages.
Méme si le patrimoine fromager
suisse est partagé, chaque variété
de fromage est unique en son genre.

En effet, les spéci cités régionales
se re étent également dans leur fre
mage et en fagonnent le godt. Ainsi,
chaque spécialité fromagére suisse
se distingue par son caractere typi
que. Jugez-en par vous-méme et
assistez a la naissance d'un Appen
zelle, d'un Emmentaler AOP, d'un
Gruyere AOP, d'un fromage de lait
de montagne d’Einsiedeln ou d’'une
spécialité fromagere d’Engelberg.

SW'TZERLAND



Vos fromageries
de démonstration suisses

Depuis plusieurs décennies, les fro
mageries de démonstration suisses
offrent aux consommateurs natio
naux et internationaux un apergu
passionnant de l'artisanat fromager
traditionnel. Découvrez comment
le lait suisse de premier choix est
transformé en fromage réputé dans
le monde entier pour sa qualité uni
gue et sa production en adéquation
avec la nature. Les fromageries de
démonstration garantissent non
seulement un aperc¢u vivant de la
production, mais également un info-
divertissement de qualité, destiné a
toutes les catégories d'age.

Les restaurants maison, proposant
des spécialités régionales avec ou
sans fromage, ainsi que les maga-
sins spécialisés sont également
ouverts tous les jours.

Avant votre venue, informez-vous —
sur les sites Web respectifs des
fromageries de démonstration — au
sujet des offres et des diverses
possibilités permettant de rendre
votre visite encore plus passion
nante, enrichissante et savoureuse.




Fromagerie de
démonstration
d’Appenzelle?

AppenzelleP — sur les traces d'un secret bien gardé!

La vitrine du fromage Appenzell€t,
mondialement connu, se situe au
beau milieu de l'idyllique paysage
appenzellois. En visitant I'exposition
découverte interactive de la froma
gerie de démonstration d’Appenzel
ler, & Stein (AR), vous apprendrez
presque tout au sujet du fromage le
plus corsé de Suisse et plongerez
dans l'univers Appenzeller riche en
traditions. Laissez-vous griser par
les coutumes vivantes de la région,
penchez-vous sur 'immense chau
dron a fromage, découvrez l'impe
sante cave d'af nage, pouvant corn-
tenir 12 500 meules d’Appenzellef?,

et suivez la trace d'un secret bien
gardé. Par ailleurs, vous pro terez
d’'une dégustation de fromage ainsi
que d'un petit souvenir personnel
aux herbes — sensations corsées
garanties! Pour compléter cette ex

périence unique, laissez-vous éga
lement tenter par le restaurant pre

posant des spécialités régionales et
le comptoir varié de la fromagerie de
démonstration.

i !
Bienvenue! -

r;%’f}!

Horaires d’ouverture

Tous les jours a partirde 9 h

hormis le 25 décembre, fermée
Toujours actuels sur schaukaeserei.ch

41 af,‘f

Appenzeller Schaukéserei AG
Dorf 711

9063 Stein

Tél. +41 71 368 50 70

Informations complémentaires h-:i;_

E;%E]

schaukaeserei.ch LR ]

En guise de remerciement ...

... pour votre visite dans notre fromagerie de démonstration, nous vous
accordons, dans notre propre boutique, 10% de rabais a l'achat

d’Appenzellef®, ’Emmentaler AOP, de Gruyere AOP ainsi
que de spécialités de la fromagerie d’Engelberg et de
la manufacture laitiere d’Einsiedeln.

Cachet de confirmation

Faites-vous con rmer ici votre visite dans notre fromagerie
de démonstration et, ala n de votre road trip a travers les Alpes, procurez-
vous gratuitement la Snack Box Grand Tour, comprenant un couteau a
fromage suisse ainsi qu'un morceau de fromage.

Cachet Fromagerie de démonstration d’Appenzeller®

P |
Offres supplémentaires et Eq:l""‘l '.%

possibilités d’hébergement eﬁ:
sur appenzellerland.ch [=] G |




Fromagerie de
démonstration
Emmental

C’est tout simplement I'un des fromages les plus fameux du
monde — «celui avec les trous!» Rendez-lui visite dans sa patrie,
faites sa connaissance et savourez-le.

La fromagerie de démonstration gonistes principaux — la fromageére,
Emmental est nichée entre les lasouris etlavache —assurent une
collines ondulées et les prés ver visite ludique a travers neuf salles,
doyants de 'TEmmental. Au restad  jusque dans les profondeurs de
rant, pro tez d’'une vue a couper limposante cave d'af nage. Apres
le souf e, savourez des plats ty cette visite d'environ 25 minutes,
pigques et découvrez une centaine on connait tous les secrets de la
de spécialités fromageres suisses production et les différents degrés
au comptoir de fromages. Quant d'af nage peuvent étre dégustés
a la «Voie royale», elle assure un directement a c6té de l'installation
infodivertissement de premier choix de production, avec vue sur les ca
pour toute la famille. Vous y ferez le ves d’Emmentaler AOP.
plein d'informations intéressantes o
concernant la marque Emmentaler : ‘p
AOP ainsi que la fabrication de ce &
{3

fromage Iégendaire. Les trois prota

?",

A

Horaires d’ouverture
Tous les jours,de 9h a 17 h
Toujours actuels sur e-sk.ch

Emmentaler Schaukéaserei AG E E
Schaukasereistr. 6, 3416 Affoltern i. Emmental Informations ﬁ =

Tél. +41 34 435 16 11 complémentaires ﬁ, -
info@e-sk.ch e-sk.ch fr-.'E'-

En guise de remerciement ...

... pour votre visite dans notre fromagerie de démonstration, nous vous
accordons, dans notre propre boutique, 10% de rabais a lI'achat

d’Emmentaler AOP, d’Appenzellef, de Gruyére AOP ainsi
que de spécialités de la fromagerie d’Engelberg et de
la manufacture laitiére d’Einsiedeln.

Cachet de confirmation

Faites-vous con rmer ici votre visite dans notre fromagerie
de démonstration et, ala n de votre road trip a travers les Alpes, procurez-
vous gratuitement la Snack Box Grand Tour, comprenant un couteau a
fromage suisse ainsi qu'un morceau de fromage.

Cachet Fromagerie de démonstration Emmental

) L
:NTALEF Offres supplémentaires et E!'-*.-ﬂ
o . possibilités d’hébergement =3
suremmental.ch f

EMMENTALER. =]




La Maison
du Gruyere

La Maison du Gruyeére est une fromagerie
artisanale de plaine ou I'on peut découvrir

tous les secrets du Gruyere AOP.

L'exposition «Le Gruyére AOP,
voyage au coeur des sens» permet
de se plonger dans rI'histoire de ce
fromage a la renommée interna
tionale. Parcours initiatique d'une
goutte de lait, elle dévoile un sa-
voir-faire qui se perpétue depuis
le 15e siécle. Ainsi, au son des
cloches des vaches qui montent a
I'alpage, au gré des parfums de foin
et de ore des alpes, I'expérience
est totale. De plus, la fabrication
artisanale a lieu sous les yeux du
public, trois a quatre fois par jour,
selon la saison.

Pour poursuivre I'expérience Le
Restaurant et Le Marché gruérien
proposent des mets et des produits
de notre terroir.

Le Sentier des fromageries

Deux itinéraires pédestres de 2h, jalon
nés de panneaux d’informations sur Le
Gruyéere AOP et Le Vacherin Fribour
geois AOP, sont proposés au travers
de verts paturages, de chalets d’alpage
en chalets d'alpage, en passant par un
authentique saloir, sur les traces des
fromagers de nos montagnes.

Horaires d’ouverture
Ouvert tous les jours

Toujours actuels sur lamaisondugruyere.ch

La Maison du Gruyére

Pl. de la Gare 3, 1663 Pringy-Gruyeres
Tél. +41 26 921 84 00

of ce@lamaisondugruyere.ch

Informations g; =
complémentaires & ﬁq'ﬂ
lamaisondugruyere.ch =73

En guise de remerciement ...

... pour votre visite dans notre fromagerie de démonstration, nous vous
accordons, dans notre propre boutique, 10% de rabais a lI'achat

du Gruyere AOP, d’Appenzellet, dEmmentaler AOP ainsi
que de spécialités de la fromagerie d’Engelberg et de
la manufacture laitiere d’Einsiedeln.

Cachet de confirmation

Faites-vous con rmer ici votre visite dans notre fromagerie
de démonstration et, ala n de votre road trip a travers les Alpes, procurez-
vous gratuitement la Snack Box Grand Tour, comprenant un couteau a
fromage suisse ainsi qu'un morceau de fromage.

Cachet La Maison du Gruyére

: Offres supplémentaires et FET:T‘EE"J'K
possibilités d’hébergement -
sur la-gruyere.ch oy
















