Communiqué de presse - Route des Fromages AOP d’Auvergne 2019

Bienvenue sur la Route
ﬁ' des Fromages A.0.P d’Auvergne

C’est reparti pour un tour d’horizon des quelques 38 étapes
de la Route des Fromages AOP d’Auvergne ! Depuis plus de
20 ans, UAFA (Association des Fromages AOP d’Auvergne)
met en lumiére un circuit de producteurs fermiers ou de
fromageries, fabriquant un ou plusieurs fromages AOP.
Une carte est mise a disposition des visiteurs et permet
de traverser les zones d’appellation des 5 fromages de
caractere, entre Cantal et Puy-de-Dome. Des panneaux
routiers distinctifs jalonnent le parcours de ces étapes a
découvrir au gre des saisons !

38 étapes et des nouveaux producteurs sur le circuit

La Route des Fromages AOP d’Auvergne c’est quoi ?

Qui n’a jamais entendu parler de la route des vins, des chateaux ou bien
encore de celle des moulins 7 La Route des Fromages AOP d’Auvergne
est basée sur le méme principe : il s'agit d'un parcours libre sans point
de départ et d’arrivée, le programme restant a la carte ! Ce circuit de
type agro-touristique proposé a toutes et a tous a pour fil conducteur la
fabrication des fromages qui font la renommeée de notre territoire.

Proposés par lAssociation des Fromages AOP d’Auvergne (structure
qui n‘a de cesse de promouvoir le Cantal, le Salers, le Saint-Nectaire,
le Bleu d’Auvergne et la Fourme d’Ambert), ces itinéraires touristiques
regroupés sur une carte, permettent d'aller au cceur de la fabrication
des fromages en rencontrant les femmes et les hommes qui en
sont a lorigine. Ne dit-on pas que le Saint-Nectaire est un fromage
essentiellement fabriqué par des femmes ? Vous découvrirez pourquoi
en posant les questions aux principales intéressées....

Autant d’étapes que d’éleveurs, producteurs ou affineurs différents. En effet, chaque étape est unique car chaque exploitation ou laiterie a son
histoire, ses techniques de production et de fabrication. Complémentaires, ces haltes au cceur des zones d’appellation d’origine protégée permettent

de découvrir les 5 fromages qui en découlent.

Emprunter la Route des Fromages AOP d’Auvergne, c’est partir a la rencontre de produits de qualité et d’hommes ou de femmes passionnés par leur

métier.

Cette année, le GAEC du Puy de Coujoule a Corent-les-Eaux (15), la Ferme Pons a Beaune-le-Froid (63) et le GAEC Mélodie a Gelles (63) intégrent

le circuit avec enthousiasme.




Ce que U'on vous propose !

Assister a la traite des vaches, au nourrissage des veaux ou bien encore mettre la main a la pate en participant a la fabrication du fromage, tels sont
quelques exemples des ateliers qui peuvent étre proposés au fil des étapes.
Au cceur d’un environnement naturel exceptionnel et préservé, entre cimes affutées et grandes prairies verdoyantes et fleuries, chaque exploitation de
la Route des Fromages AOP d’Auvergne se préte parfaitement a un pique-nique, une randonnée ou bien encore a une visite d'un élément du patrimoine

locale (Chateau, Eau thermale...)

38 étapes réparties sur le Cantal et le
Puy-de-Déme

+ Chaque étape signe une charte de qualité,
soumise a un contrdle rigoureux

* Des étapes faciles a trouver grace aux
panneaux routiers

* Une carte gratuite disponible dans tous les
Offices de Tourisme de la région

- Une carte intéractive a consulter sur
www.fromages-aop-auvergne.com

* De nombreuses étapes ouvertes toute
l'année (horaires et dates d ouverture
mentionnés sur la carte).

+ Une dégustation systématique a l'issue de
chaque visite

+ La possibilité d'acheter du fromage en
direct sur le lieu de production
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En paralléle de la route...

La Route des Fromages AOP
d'Auvergne propose aussi la
possibilité de s'asseoir a l'une des
nombreuses tables gourmandes
du territoire et notamment celles
des Toques d’Auvergne. @

Les cuisiniers y pratiquent
une cuisine moderne tout en
adaptant les saveurs locales et
les plats traditionnels aux golts
contemporains.

Le circuit offre également la
possibilité de découvrir le réseau
Gites de France (7? et de passer
une nuit dans un gite convivial
et familial ou bien au sein d'un
hébergement atypique, niché au
coeur d'un petit coin de paradis.

Pour découvrir l'ensemble des étapes de la Route des Fromages AOP d’Auvergne et les suggestions d'activités annexes :

+ Connectez-vous sur www.fromages-aop-auvergnhe.com
* Rubrique "Route des Fromages”
* Depuis la carte intéractive, sélectionnez le fromage ou les fromages pour lesquels vous souhaitez découvrir la fabrication
« Sélectionnez le type d'activités recherchées : activité de pleine nature, site culturel ou touristique, restaurant...

* Faites votre programme sur mesure




La chaine des Puys - Faille de Limagne : Un paysage d’exception reconnu pard'UNESCO

Les étapes de la Route des Fromages AOP d’Auvergne s ‘inscrivent dans un environnement naturel exceptionnel et préservé. Certaines haltes
vous meneront au cceur de la chaine des Puys - Faille de ‘Limagne ui VIent‘d"‘ ‘e.inscrite au patrimoine mondial de U'UNESCO. Elle constitue

LE BLEU D'AUVERGNE
L'instant intense

Né au milieu du XIXé™ siécle de la passion d'un
fermier qui imagina ensemencer le lait avec de
la moisissure bleue qui se formait sur le pain
de seigle. Aujourd'hui, le Bleu d'Auvergne est

l un des rares blens tectonlques du patnmome mondi

'ment q-ul rejoint celui du \?ran_d Canyon le. Klllmandjaro ou blen encore la

LE SAINT-NECTAIRE
Le nectar de la nature

Le Saint-Nectaire flt appelé jusqu'au XVII*me siecle
"fromage de seigle" car il était affiné sur la paille
de seigle. Fermier, au lait cru mis en oeuvre juste
apres la traite 2 fois par jour, ou laitier, au lait
pasteurisé, le Saint-Nectaire est fabriqué selon
un cahier des charges précis, basé sur l'herbe

ensemencé d'un champignon, le Pénicilium . .

Roqueforti, et offre un caractére intense et une | y 4 - : des prairies naturelles au coeur du Sancy et du

texture fondante. : i Cézallier entre 800 et 1500 m d'altitude. Leur
diversité floristique donne ainsi au fromage son
godt inimitable.

LAFA

LAssociation des Fromages d’Auvergne (AFA) a vu
le jour en 1987 pour fédérer les AOP d’Auvergne et
mener des actions communes et concertées. Une
organisation collective essentielle, permettant la
mutualisation des moyens et la mise a disposition
d’outils et de formation a destination des
producteurs afin de toujours mieux accueillir les
touristes en visite.

Contact presse : Restons connectés !
Association Fromages d'Auvergne Des infos, des recettes, des jeux et du partage !
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