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les paturages d’alpage donnent
au lait des chévres, de races
Alpine et de Savoie, un goit Z
unique qui se retrouve dans le }
Chevrotin.
Depuis 2002, ce terroir, ce \
savoir-faire ainsi que I'alimentation .
e e o mathodes de Les producteurs fermiers et les
fabrication sont reconnus, contrdlés affineurs Tearen) beauco_up
et protégés par une Appellation F. . de soin & | e'°b°r°“?”
d'Origine Contralée (AOC), . ._ du Chevrofin.
désormais Appellation B "\ 3 Enllharr_nonle C’Ve‘;
d'Origine Protégée (AOP) [z Sdieguemer
au niveau européen. 20‘2 3 montc:gngrd et
les saisons,
chaque Chevrotin
porte en lui
la passion de
ces hommes.
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Mont-Blanc

Syndicat Interprofessionnel
du Chevrotin
28 rue Louis Haase - 74230 Thénes

www.chevrotin-oop.Fr

Appellation d’Origine Protégée

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére
www.mangerbouger.fr
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Sous une belle crodte blanche légérement rosée,
la péte ivoire et souple du Chevrotin vous délivre : -
un délicat gott de chévre et de créme. e s
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Une saveur particuliére pour un plaisir unique !

Le caillé obtenu

est réparti dans

des moules

recouverts d'une

toile de coton qui

donnent leur forme au

Chevrotin. Une pastille de

caséine (protéine du lait,

donc comestible) est apposée sur

chaque Chevrotin. Garantie de

I'origine et de la tragabilité du

produit, elle est obligatoire pour

un Chevrotin AOP.

Les Fromages sont refournés et un

poids permet d'évacuer le lactosé- _
rum (petit lait) encore présent. Ils - ; : = ou chez yn affin

eur.
sont ensuite salés en saumure. T
/"} g’!e avec une fine plagu
I'"épicéa (faux-fond) que
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