
La tome des Bauges AOP sur un plateau ! 
Dans les petits secrets de la Tome des Bauges, il y a 5 siècles d’aventures,  

les jolies anecdotes de vie qui la rendent précieuse et réconfortante… et le scoop !!!  
Elle serait le fromage le plus ancien de Savoie, vous imaginez ? 

Texture unique, goût particulier, elle descend des plateaux baujus pour s’inviter à table,  
brute et authentique, nature et sans chichi, au centre de votre plateau de fromage. 

 TERROIR, MON BEAU TERROIR !   
L’AOP n’est que le prolongement de l’AOC à l’échelle européenne, elle fait pourtant 
toute la différence, plaçant la Tome des Bauges sur la plus haute marche du 
podium, élue seule Tom(m)e de France à porter cette appellation. Étendu sur la 
Savoie et la Haute-Savoie, le massif des Bauges est riche d’un terroir herbacé et 
floral, une identité typique donnant au lait son caractère unique. Celle qui permet 
le développement des élevages bovins, notamment pour les vaches à l’origine de  
la Tome des Bauges. De race Abondance, Montbéliarde ou Tarentaise, elles 
s’épanouissent à la perfection entre prairies, vallées et sommets, heureuses de 
pâturer dans une végétation foisonnante.
  AU NOM DU GOÛT 
Fromage au lait de vache cru entier, ou partiellement écrémé, à pâte pressée, 
salée, à croûte fleurie, de couleur jaune ou ivoire. De ferme à souple, la texture 
de la Tome des Bauges AOP est fondante en bouche, se tenant toujours à la mâche. L’odeur est franche et  
les saveurs équilibrées, les arômes développés, persistants et variés. Tourmentée, sa croûte grise comprise 
entre 2 et 3 mm, comporte des irrégularités ou reliefs et permet de développer des fleurs pigmentées, dans 
des nuances de jaune au brun. 30% de matière grasse minimum lui confèrent son caractère onctueux et 
nourricier, le plaisir de s’en lécher les doigts ou de la déguster sur le pouce. 
  TOME DE CORPS ET D’ESPRIT ! 

Pour vos plateaux de fêtes, la Tome des Bauges AOP vous apporte force et douceur, 
l’instant laitier à déguster par faim ou simplement par amour du bon, du terroir 
et du beau. 

Nature sur une tranche de pain de campagne artisanal, elle se marie 
parfaitement à l’acidité légère et planante d’une confiture de cynorrhodon, 
gelée de groseille, ou miel des Bauges, du gingembre ou la confiture d’épicéa 
pour le nec plus ultra. 
En accord, on vous conseille une Roussette de Savoie, un Apremont ou  
un Chignin Bergeron pour  les vins, un petillant de pomme sans alcool.
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Ce livre, fruit du travail mené conjointement par le Parc naturel régional du Massif des Bauges et  
le Syndicat Interprofessionnel de la Tome des Bauges AOP, nous emmène à la rencontre d’hommes et de femmes 
passionnés et passionnants.

Le lieu qui nous voit naître détermine souvent le chemin de notre vie. Il en est ainsi d’une poignée d’hommes 
et de femmes qui ont accroché leur destin aux montagnes des Bauges. Un territoire à la fois fantaisiste 
en termes de relief et exigeant pour accomplir au quotidien le travail de la terre, des bêtes et transformer 
la collecte en production artisanale. Passée et présente, la Tome des Bauges n’est pas seulement un 
fromage régional destiné à être consommé localement, c’est surtout un savoir-faire préservé et labellisé 
qui a acquis toutes ses lettres de noblesse grâce à l’association de professionnels compétents et attentifs. 

Un fromage de tradition au coeur des Alpes
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La Tome des Bauges est en lien étroit

avec son territoire, un territoire tourmenté,

préservé, vivant et habité. Elle porte

l’identité de ses origines dans son nom,

dans son histoire et dans sa fabrication. 

Champ de narcisses au Col des Prés. 

En arrière-plan : le Colombier.

LE MASSif

DES BAUGES

l’origine du goût

CERTIFICATION L’ABc DE L’Aoc

Signes�de�qualité

coMME Aoc ET AoPreconnaître un produit en aoc, c’est le protéger
des contrefaçons au niveau national. sur le plan
européen, le produit est reconnu en aop (protégée).
Une aoc est élaborée selon des règles précisées dans
un cahier des charges défini par un décret signé par le
ministre de l’agriculture. ces règles délimitent une zone
géo graphique, elles définissent le mode de production
des matières premières ainsi que le mode d’élaboration
du produit. l’aoc participe aussi à l’identification de
la typicité du produit et des liens qui l’unissent à son
origine géographique et historique, elle inscrit la relation
étroite entre producteur et terroir, entre tradition et
savoir-faire.

coMME BAUGESquand un fromage porte le nom de son territoire,
il porte le sceau de ses origines. Un signe distinctif que

l’aoc préserve des mauvaises intentions. qui pourrait
imaginer une tome des Bauges fabriquée en Bretagne
ou à l’autre bout du monde avec un lait ordinaire voire
avec un lait pasteurisé ? personne, surtout pas les Baujus
qui tiennent à leur tome comme à leurs montagnes.
grâce à cette reconnaissance historique et juridique,
le massif des Bauges garde ainsi une filiation directe
avec cette production fromagère, un héritage qui a
autant de valeur que de sens. 

coMME coLLEcTifle terme est important, fondamental même. l’aoc
est une démarche collective, elle est obligatoirement
portée par un collectif d’hommes et de femmes engagés
et investis, réunis dans une structure fédérative. ici,
il s’agit du syndicat de la tome des Bauges. l’âme des
aoc repose sur ce principe simple : protéger un produit
dans son territoire, en respectant la tradition de sa

fabrication et le savoir-faire des producteurs. parce que
sa réalité dépend du travail passé et présent de tous.
c’est l’union qui fait la force, à l’image des fruitières qui
ont résisté au passage du temps jusqu’à devenir
aujourd’hui un modèle économique du genre. parler
du sens commun n’est donc pas vain dans le petit
monde des aoc.

coMME DécRETla loi régissant le premier principe d’appellation
d’origine est instituée en france en 1919, elle reconnaît
la nécessité de garantir l’origine de certaines productions,
notamment dans la filière viticole en crise. la première
reconnaissance fromagère française a vu le jour en
1925 : il s’agit du roquefort. le véritable décret-loi de
juillet 1935, avec la création de l’inao, réglemente de
son côté les appellations d’origine contrôlées. la tome
des Bauges entre ainsi dans le cercle très fermé des
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L’AOC ne crée pas un produit, elle consacre un produit existant, ancré dans son territoire, lieu exclusif de sa production, transformation

et élaboration. Elle consacre la réussite collective au service des hommes du terroir et de son développement économique.
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Tarine.

Montbéliarde.

Abondance.
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