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Dossier de Presse

TRANSMETTRE

Heéritier d’un savoir-faire séculaire soigneusement cultivé au sein de la Touraine, le célebre
fromage de chévre au lait cru « Sainte-Maure-de-Touraine » féte le 10° anniversaire de son
Appellation d’Origine Protégée (AOP). Une reconnaissance récente pour ce fromage dont le
succés dépasse trés largement les frontiéres de son aire de production. En 2017, prés de
7 millions de ce fromage emblématique ont été produits, un chiffre en hausse de +26,8% par
rapport & 2010. Ce fromage de terroir, unique en son genre, sait se démarquer avec sa forme
_)»G e de biiche, plus étroite d’un cbté que de Pautre, et sa couleur cendrée. Ce fromage singulier
an ur[ posséde mame une signature, gage d’excellence et de transparence : il est traversé en son

BRASSERIE coeur d’une paille signée du nom de son

“ producteur. Exclusivement fabriqué et

affiné en Touraine,  partir du lait cru, frais

et entier des chévres édlevées dans le

territoire de 'appellation, le Sainte-Maure-

de-Touraine AOP est & la fois I'héritier

d'une tradition séculaire et le gardien deIa

vitalité locale. Chague jour, il mobilise prés

de 500 professionnels engagés pour

assurer sa qualité et son lien au terroir,

dans le respect du strict cahier des charges

de son AOP.
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Fromage Sainte Maure de Touraine - AOP
3h-€

#SainteMaureDeTouraineAOP = 500 emplois directs en Touraine (élevage
des chevres, fabrication du fromage et affinage) + emplois pour la
production des pailles, fabrication des emballages et des caisses
https://buff.ly/2FCAZUT

#Emploi #madeinFrance #patrimoine #Touraine

,

ECOUTER

Sainte-Maure-de-Touraine AOP

300 emplois directs en Touraine :

emplois
tion des pailles,
emballages,
n des caisses
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Quelques uns des principaux médias représentés
lors de la conférence de Presse

e NMonde Les MARCHES

LE MEDIA DE L'ALIMENTAIRE
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L'information des journalistes : Le Dossier de Presse

de la Conférence

Dossier de Presse

Héritier d’un savoir-faire séculaire soigneusement cultivé au sein de la Touraine, le célébre
fromage de chévre au lait cru « Sainte-Maure-de-Touraine » féte |le 10° anniversaire de son
Appellation d’Origine Protégée (AOP). Une reconnaissance récente pour ce fromage dont le
succes dépasse trés largement les frontiéres de son aire de production. En 2017, prés de
7 millions de ce fromage emblématique ont été produits, un chiffre en hausse de +26,8% par
rapport a 2010. Ce fromage de terroir, unique en son genre, sait se démarquer avec sa forme
de biiche, plus étroite d’un cété que de l'autre, et sa couleur cendrée. Ce fromage singulier
possede méme une signature, gage d’excellence et de transparence : il est traversé en son
coeur d’une paille signée du nom de son

producteur. Exclusivement fabriqué et

affiné en Touraine, a partir du lait cru, frais

et entier des chévres élevées dans le

territoire de I'appellation, le Sainte-Maure-

de-Touraine AOP est a la fois I"héritier

d’une tradition séculaire et le gardien de la

vitalité locale. Chaque jour, il mobilise prés

de 500 professionnels engagés pour

assurer sa qualité et son lien au terroir,

dans le respect du strict cahier des charges

de son AOP.

Le Sainte-Maure-de-Touraine AOP est un fromage de précision qui peut étre reconnu en un
clin d’eeil ! Il posséde une forme caractéristique de biliche « tronconique » avec deux
extrémités aux diamétres distincts. Sa flore de surface arbore une jolie couleur allant du gris
clair au gris bleuté, abritant une pate onctueuse d’un blanc pur, traversée dans toute sa
longueur par une paille de 16 cm de long signée du nom du producteur. Jeune, a 10 jours
d’affinage, il offre une coupe franche et lisse, une texture onctueuse et fondante, des
aromes équilibrés, acidulés et noisettés. Avec le temps, il devient plus caprique et corsé et
sa texture, plus séche, devient plus friable. Les consommateurs Iapprécient
particulirement pour sa douceur et son onctuosité. lls le savourent aussi bien froid que
chaud, seul cu au cosur de délicieuses créations culinaires, ... Il répond aux attentes
d’authenticité des Frangais d’aujourd’hui et a toutes leurs envies gourmandesen
s'inscrivant dans les derniéres tendances de consommation !

du 3 mai 2018

Le Sainte-Maure-de-Touraine AOP :
un savoureux fromage héritier d’'une longue
histoire

Le Sainte-Maure-de-Touraine AOP :
la délicieuse expression d’'un terroir garantie
par une AOP

p.9

Le Sainte-Maure-de-Touraine AOP :
plus qu’un savoir-faire, un art de faire

Le Sainte-Maure-de-Touraine AOP :
des professionnels engagés pour la vitalité
locale

Le Sainte-Maure-de-Touraine AOP :
tres tendance et inspirateur de créations
culinaires

Sainte-Maure-de-Touraine AOP

Faits & Chiffres Clés
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UNE ZONE GEOGRAPHIQUE
STRICTEMENT DELIMITEE

Une fabrication 1 00 % Terroir

La Loire

Chinon

16 cm de long

P00 00O OOSOIOOIOIBDOIOSIOIONIOOINDS

Numéro et Nom
du producteur,
Appellation
Sainte-Maure
de-Touraine AOP

Logo AOP *°

Du gris clair
au gris bleuté |

2.5 litres de lait
de chevre
en moyenne




PRES DE 7 MILLIONS
DE SAINTE-MAURE-DE-TOURAINE AOP
FABRIQUES EN 2017
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Sur grand écran la Conférence de Presse
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SAINTE MAURE
DE TOURAINE 10E ANNIVERSAIRE DE L’AOP

N o “ SAINTE-MAURE-DE-TOURAINE” :
UN SAVOIR-FAIRE LOCAL D’EXCEPTION
POUR UN FROMAGE DE CHEVRE UNIQUE !

Conférence de Presse
3 mai 2018

TRANSMETTRE
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Les professionnels du Sainte-Maure- de-Touraine AOP :
un engagement pour le développement local

+

un role citoyen et solidaire :
production des pailles confiée a I’ ESAT de Bridoré
(établissement et service d'aide par le travail)
situé en Indre et Loire, territoire de 'AOP

récolte, préparation et gravure des pailles

* Soutien de personnes en situation de handicap
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* Contribution a leur insertion ou réinsertion sociale

ot professionnelle Collecte du lait entier frais, sans traitement thermique

Emprésurage cru, entre 18°C et 20°C
Caillagede 18324 h

Moulage manuel i la louche dans des moules
de forme évasée

Egouttage pendant24 348 h

Démoulage manuel

ECOUTER

-

+ Insertion de la paille de seigle pyrogravée

Saupoudrage avecdu charbon végétal mélangé a du sel
pour un affinage lent et délicat

Egouttage sur des claies pendant 36 a 48 heures

Affinage dans un haloirfrais, humide et ventilé, au moins 10 jours
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Des échanges fructueux pendant et a lI'issue
de la Conférence de Presse
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Des échanges fructueux pendant et a lI'issue
de la Conférence de Presse
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La Conférence de Presse

sur les réseaux sociaux

Julien COQUET @JuCOQUET - 20 h v
4 Un sainte-maure-de-touraine marié a la patate douce et a la graine de courge,
¢a se passe au restaurant GrandCoeur avec @FromageSMT #Tours #Chinon

FromSteMaureTouraine @FromageSMT - 3 h

#leSaviezVous 7

Prés de 7 millions de #SainteMaureDeTouraine AOP ont été fabriquésen 1 an :
+26,8% vs 2010 !

#SavoirFaire #Qualite #Fromage #Chevre #MadelnFrance #Tradition
#gastronomie #A0P #FromageDeChevre #terroir

ASOCOM:RF

ADOCOM-RP @AdocomRP - 3 h

#LeSaviezVous ?

Prés de 7 millions de #SainteMaureDeTouraineAOP ont été fabriquésen 1 an:
+26,8% vs 2010 !

#SavoirFaire #Qualite #Fromage #Chevre #MadelnFrance #Tradition
#gastronomie #AOP #FromageDeChevre #terroir

buff.ly/2FCAZUf

PRES DE 7 MILLIONS
DE SAINTE-MAURE-DE-TOURAINE AOP PRES DE7.
FABRIQUES EN 2017 ‘ R DE SAINTE-MAURE-DQ)
\ FABRIQUES

» d'affaire:
e d'affaire

ventes en Grandes et
faces

wocorrse  ADOCOM-RP @AdocomRP -4 h
10e anniversaire de I'AOP Sainte-Maure-De-Touraine :
Dans un instant suivez en #LiveTweet sa conférence de presse avec
#SainteMaureDeTouraineAOP : un savoir-faire local d'exception pour un
#fromage de #chevre unique !
buff.ly/2FCAZUf
#SavoirFaire #AOP #madeinFrance

10¥ ANNIVERSAIRE DE L’AOP
“ SAINTE-MAURE-DE-TOURAINE” :
OIR-FAIRE LOCAL D’EXCEPTION

;:E DE CHEVRE UNIQUE !

Fromage Sainte Maure de Touraine - AOP
3h-€

#SainteMaureDeTouraineAOP respecte un cahier des charges stricte,
on vous dit tout !

https://buff.ly/2FCAZUT

#Fromage #FromageDeChevre #patrimoine #SavoirFaire #Terroir
#gastronomie #A0OP #FromageAOP

plan de contréle strict v

# Auto-contrdles opére

# Contréles internes rd

I

FromSteMaureTouraine @FromageSMT -3 h

Connaissez-vous I' #histoire du #SainteMaureDeTouraineAOP 7
buff.ly/2FCAZUf

#SavoirFaire #Qualite #Fromage #Chevre #MadelnFrance #Tradition
#gastronomie #A0OP #FromageDeChevre #terroir
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Des créations culinaires « sur mesure »

L S

Gaspacho vert avec rapé de fromage
de chévre Saint-Maure-de-Touraine AOP

Patate douce avec émulsion fromage
De chévre Saint-Maure-de-Touraine AOP

par le Chef Nino La Spina

Agneau de lait poireaux fondants a la moutarde et
sa creme de fromage de chévre Saint-Maure-de-Touraine AOP

Pate de fruits betterave et fromage
de chévre Saint-Maure-de-Touraine AOP

Organisation globale pour Sainte-Maure-de-Touraine AOP :

AﬁOCOMERP AGENCE DOGNIN COMMUNICATION

11 rue du Chemin Vert - 75011 Paris Tél : 01.48.05.19.00 - Fax. : 01.43.55.35.08
e-mail : adocom@adocom.fr - site : www.adocom.fr - Qualification : Agence Certifiée OPQCM



http://www.adocom.fr/

