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FROMAGE D’ALPAGE AU FEU DE BOIS



MATIERES PREMIERES
L'Etivaz AOP* est fabriqué a
partir de lait cru provenant
de vaches qui paturent sur
des alpages vaudois durant

la période d'estivage.

ASPECTS CULINAIRES

L'Etivaz AOP est idéal pour un
apéro ou le repas, accompagneé
d'un vin blanc vaudois.

ZONE D'ORIGINE

L'aire géographique comprend
les exploitations des alpes
vaudoises, situées entre 1000
et 2000 m d'altitude. Tous les
fromages sont affinés aux
caves de la coopérative dans
le village de L'Etivaz.
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verivaZ AOP

METHODE DE PRODUCTION

L'Etivaz AOP est un fromage d'alpage produit pendant la saison d’estivage, du 10 mai
au 10 octobre. Le lait cru est transformé en fromage dans des chaudrons en cuivre
chauffés au feu de bois. Les fromages restent au maximum sept jours sur I'alpage.
Ils sont ensuite salés et frottés régulierement dans les caves de L'Etivaz. Les meules
sont affinées au minimum 135 jours sur des planches d'épicéa. Les plus belles

piéces sont séchées naturellement dans un grenier pendant trois ans puis, rabotées,
donnent les fameuses rebibes.

APPARENCE ET QUALITES GUSTATIVES

L'Etivaz AOP est un fromage @ péte dure a crolte emmorgée. Sa pdte présente
rarement des trous. Elle est fine, souple, Iégerement ferme, de teinte jaune ivoire.
Son go(t est aromatique, fruité, a la saveur de noisette avec un léger go(it de fumée.
L'Etivaz AOP a rebibes est un fromage démorgé avec une pdte extra-dure de couleur
jaune pdle et qui se rabote au couteau. Son go(it est épicé et fruité, s'accentuant
avec la maturation.

HISTOIRE

Les premieres traces de la fabrication de fromage dans le Pays-d’Enhaut remontent
au 12¢siécle. La production de fromage d'alpage sy concentre dés le 18° siecle.
L'origine du nom L'Etivaz provient du mot « estivage ». Face a la diminution de la
fabrication de ce fromage dans les années 30, les producteurs se regroupérent en
coopérative en 1932. La premiére cave d'affinage commune est inaugurée en 1934.

CONDITIONNEMENT
L'Etivaz AOP est vendu a la coupe, en mélange fondue et en rapé.
L'Etivaz @ rebibes AOP existe sous forme de rouleaux, de cubes et en réipé.
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Association suisse des AOP-IGP

*Le signe de qualité AOP (Appellation d'origine protégée] indique que la
dénomination du produit traditionnel concerné est protégee par I'ttat.



