





TERROIR LAIT —FRUITIERE— CAVE —

Pour produire un Comté, il faut...

s Un Terroir

LAOP Comté définit une zone de production qui correspond approximativement au Massif du Jura, une région qui s'’étend sur le Jura,
le Doubs (deux départements de la région Franche-Comté) et I'Ain (département de la région Rhone-Alpes).

Le Massif Jurassien est une région de moyennes montagnes, formées a I'ére jurassique.
Les grands plateaux couronnés de foréts de sapins s’étagent entre 500 et 1500 métres
d’altitude. Ce relief fracturé ouvre des vallées verdoyantes sillonnées de nombreuses riviéres
particuliérement poissonneuses. Les saisons sont ici trés marquées, trés franches.

Les hivers sont rigoureux et le manteau neigeux donne aux paysages une majesté féerique.
C'est le royaume du ski de fond.

Grace aladiversité floristique considérable des prairies jurassiennes, la floraison du printemps
éclabousse les prairies de mille couleurs. Lair résonne a nouveau du son des cloches des
Montbéliardes qui retrouvent leur herbe tendre sous les derniers bourrelets neigeux.

Au cceur de I'été, les rivieres paressent et leur murmure berce la sieste des pique-niqueurs.
Lexpression «tourisme vert» prend ici tout son sens.

A I'automne, le massif sembrase en une flamboyante apothéose avant le joug des grands
froids. La diversité des essences de la forét jurassienne compose alors une époustouflante
symphonie en or majeur. Cette saison souvent douce, invite aux promenades solitaires le
long des sentiers tapissés de feuilles bruissantes.
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Pour produire un Comté il faut...

% Du lait de vaches Montbéliarde ou Simmental francaise

Au cours des derniéres décennies, le Comté a su adopter les techniques modernes qui facilitent le travail des hommes et optimisent
la qualité, tout en gardant un tissu de pratiques ancestrales garantissant le caractére traditionnel et authentique du produit.
Chaque étape est soumise a des régles strictes consignées dans le cahier des charges de 'AOP.

Tout d’abord, le lait du Comté est produit dans 3 000 exploitations familiales qui pratiquent une agriculture extensive, c'est
adire une agriculture qui ne vise pas les rendements les plus élevés mais qui cherche au contraire une production de qualité, tenant
compte des particularités des sols et préservant la diversité floristique. La production annuelle moyenne de chaque exploitation en
lait a Comté s’éléve a environ 210 000 litres.

Lagriculteur éléve des vaches de race Montbéliarde (95% du cheptel) ou Simmental francaise (5%), les nourrit avec une alimentation
naturelle a base d’herbe fraiche a la belle saison et de foin en hiver. Tout aliment fermenté, type ensilage, est interdit car il est
néfaste a la qualité du lait utilisé a I'état cru.

Les sols et la flore du Massif jurassien étant trés diversifiées, les vaches, selon I'endroit ou elles broditent, transmettent au lait et donc
au Comté I'expression toute aussi diversifiée des terroirs de 'AOP.

Pour produire le fourrage nécessaire a I'alimentation de son troupeau, chaque agriculteur doit exploiter au minimum un hectare de
surface fourragére par vache laitiére. Il trait ses vaches matin et soir. Le lait doit étre porté chaque jour a la fruitiére. Pour exprimer
au mieux la diversité des terroirs, la zone de collecte de chaque fruitiére est limitée a un cercle de 25 km de diamétre.
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Pour produire un Comtég, il faut...

ZOOM SUR LA MONTBELIARDE*..

» 1 vache pése de 650 a 800 kg et vit en moyenne 6 ans, mais
peut produire du lait jusqu’a I'age de 20 ans.

» 1 troupeau comprend en moyenne 33 vaches laitiéres, ce qui
représente 100 000 vaches environ sur la zone AOP.

» Pour 1 troupeau de 35 vaches, une ferme exploite environ 45
ha de maniére a nourrir aussi 35 génisses pour le bon roulement
du troupeau.

Alimentation

» Ration quotidienne en été (la vache est a I'nerbage 7 a 9 mois
dans I'année en fonction de l'altitude) = 60 a 70 kg d’herbe + 2 a
3 kg d’aliments énergétiques a base de céréales + 15 litres d'eau +
100 gr minéraux (phosphore, calcium, vitamine A) + bloc de sel.
» Ration quotidienne en hiver = 15 kg de foin + 5 kg d’'aliments
énergétiques a base de céréales + 50 litres d'eau + 100 gr de
minéraux (phosphore, calcium, vitamine A) + bloc de sel.
Lutilisation des compléments permet d’équilibrer I'alimentation
des vaches.

» Lherbe, et plus encore le foin, sont riches en cellulose, les
céréales (orge, mais..) en amidon et les tourteaux (soja,
tournesol, lin, colza...) en protéines.

Le fourrage (foin + regain) est récolté sur I'exploitation, 1 ha
donnant 5T de foin et 3T de regain.

Lutilisation des aliments énergétiques permet d'équilibrer
I'alimentation des vaches.

2/3 des éleveurs produisent des céréales, elles peuvent étre
utilisées sous forme de farines ou de granulés.

» Lactation

» Une vache commence a véler vers 2 ans 1/2 - 3 ans,en général a
l'automne ; elle fera ensuite 1 veau tous les ans. Aprés le vélage,
le lait est donné pendant 8 jours au veau qui sera ensuite nourri
a la poudre de lait pendant 2 mois.

» Une vache donne environ 20 litres de lait pendant 305 jours
de I'année.

* La race Montbéliarde représente 95% du cheptel en Filiére Comteé.
Le cahier des charges autorise aussi la race Simmental francaise (5% du
cheptel).
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Pour produire un Comté il faut...

% Comté et OGM : la position de I'interprofession

» UN PRINCIPE : LINCOMPATIBILITE ENTRE AOP ET OGM
Le Comité Interprofessionnel du Gruyére de Comté (CIGC) refuse les OGM et s’est organisé pour que 'AOP Comté présente toutes
les garanties possibles a cet égard.

Les raisons de cette antinomie entre AOP et OGM sont faciles a comprendre. Quand le consommateur achéte un produit AOP il en
attend un certain nombre de valeurs :

- le respect du sol et de I'environnement,

« le maintien de la biodiversité, notamment au niveau de la flore et de la microflore

« un procédé artisanal d’élaboration

Le respect des « usages locaux, loyaux et constants » est I'expression consacrée qui rend le mieux compte de I'obligation a laquelle
doit se soumettre un produit AOP. Et depuis des décennies, malgré la pression commerciale, le Comté lutte pour garder ses valeurs.

Son cahier des charges assure un lien effectif et maximum avec son terroir, afin d’offrir au consommateur un produit typique et
excellent. C'est pourquoi il comporte un grand nombre de précautions a tous les stades de son élaboration : limitation des fertilisants,
limitation de l'alimentation complémentaire, interdiction de I'ensilage, limitation de la production par hectare, obligation de
travailler en lait cru, interdiction de tous les additifs et de tous les colorants etc.

Pour rester cohérent avec le respect du consommateur et toute cette antériorité de rigueur, le CIGC a donc considéré, que quelque
soit I'issue du débat plus général de société nécessité par les OGM, pour ce qui concernait le seul Comté, OGM et AOP Comté étaient
incompatibles. Plusieurs AOP en France (Epoisses, Beaufort, Roquefort, Reblochon etc..) ont choisi une voie identique.

» LES MOYENS PRIS POUR GARANTIR LABSENCE D’'OGM
Ces moyens sont essentiellement de nature réglementaire, et ils ont été mis en place a I'occasion du dernier renouvellement
réglementaire relatif a TAOP COMTE

INTERDICTION DE TOUTE CULTURE OGM SUR LEXPLOITATION

Limplantation de cultures transgéniques est interdite sur toutes les surfaces d’une exploitation produisant du lait destiné a étre
transformé en AOP Comté. Cette interdiction s'entend pour toute espéce végétale susceptible d’étre donnée en alimentation aux
animaux de I'exploitation, et toute culture d'espéces susceptibles de les contaminer. (Article 3 du décret)

UNE ALIMENTATION DU BETAIL SANS OGM

La réglementation communautaire dispense de I'étiquetage OGM les produits animaux (viande et lait) issus d’animaux nourris
a partir d’aliments OGM. Le Comté a décidé de ne pas se satisfaire de cette « facilité », et de garantir au consommateur une
alimentation du cheptel laitier effectivement exempte d’'OGM.

Pour ce faire, le CIGC a obtenu que soient introduites dans le décret du Comté les dispositions lui permettant cette garantie, avec la
clause réglementaire suivante :

« Article 5.1.5 du cahier des charges du Comté : «Seuls sont autorisés dans 'alimentation des animaux les végétaux, les co-produits
et aliments complémentaires issus de produits non transgéniques. Limplantation de cultures transgéniques est interdite sur toutes
les surfaces d’une exploitation produisant du lait destiné a étre transformé en AOC Comté. Cette interdiction sentend pour toute
espéce végétale susceptible détre donnée en alimentation aux animaux de I'exploitation, et toute culture d'espéce susceptible de les
contaminer.»
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Pour produire un Comté il faut...

DES INGREDIENTS DE FROMAGERIE SANS OGM

Labsence d'OGM doit d’abord étre gérée au niveau des ingrédients de fromagerie pour éviter tout risque de contamination directe
du Comté. Le CIGC a donc établi une liste des ingrédient autorisés et obtenu que I'interdiction des ingrédients « pouvant contenir
des OGM » soit explicite, avec la clause réglementaire suivante :

« Article 5.3.4 du cahier des charges du Comté : «Seuls sont autorisés les ingrédients en fromagerie (lait, ferments, milieux de culture,
présure) issus de produits non-transgéniques.»

» COMMENT EVITER LES RISQUES DE CONTAMINATION EXTERIEURE ?

Comme la filiére biologique, la filiére Comté est trés préoccupée par I'implantation dans son environnement des cultures en plein
champ qui risquent de battre en bréche tous les efforts de rigueur produits a I'intérieur de la filiére. Elle a obtenu dans le cadre de la
Fédération Nationale des Appellations d’Origine Contrélée, la disposition réglementaire suivante du Code rural :

« Art. L. 642-5-1: «Lorsque cela est nécessaire a la protection d’un signe d’identification de la qualité et de I'origine mentionné au 1° de
l'article L. 640-2, l'organisme de défense et de gestion concerné ou I'lnstitut national de l'origine et de la qualité propose a l'autorité
administrative toute mesure particuliére de renforcement de cette protection concernant les organismes génétiquement modifiés.»

» LABSENCE D’OGM NE DOIT PAS ETRE UNE ARME COMMERCIALE

Le Comté ne fait pas campagne publicitaire sur le fait que ses vaches Montbéliardes se nourrissent essentiellement d’herbe paturée
ou en hiver de foin, ou sur le fait que les additifs et colorants sont interdits. Ce ne sont que les éléments constitutifs du contrat passé
avec le consommateur.

Pourtant si le CIGC souhaite attirer I'attention sur la méme difficulté que rencontrent les responsables de I'agriculture biologique,
a savoir le risque de contamination. Il est indispensable que des régles draconiennes soient prises pour rendre impossible cette
contaminations et protégent son terroir. Des mesures de protection juridique sont a prendre qui permettent le respect des filiéres
AOP ou Bio qui cherchent a garantir 'absence d’'OGM.
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Pour produire un Comté, il faut...

s Une fruitiere

La fruitiére est I'atelier ou les producteurs rassemblent leur lait pour le faire fructifier en Comté (18 exploitations en moyenne par
fruitiére). En général de nature coopérative, cette forme originale d’organisation villageoise est née il y a 8 siécles. Ces valeurs de
solidarité et de partage n'ont jamais été abandonnées,comme n‘ont jamais été abandonnés les gestes, les traditions artisanales qui
font du Comté ce grand fromage.

Souvent située au coeur du village, la fruitiére (il en existe 160 réparties sur tout le Massif jurassien) recoit chaque jour le lait des
exploitations alentour. Le lait devant en effet étre travaillé dans les 24 heures, le Comté est ainsi fabriqué tous les jours de I'année.
La méthode de fabrication du Comté n’a pas changé depuis des siécles. Son but est d’obtenir un fromage de garde (donc de grande
taille) et peu humide (donc a pate pressée cuite), tout en préservant la flore naturelle du lait cru, source de richesse gustative. Elle
comprend plusieurs étapes :

» Maturation
Chaque matin, dans sa fruitiére, le fromager écréme partiellement le lait, le chauffe & environ 30°C dans de grandes cuves en cuivre
(obligatoires) et le laisse « maturer » une demi-heure. L'ajout d’additifs et de colorants est strictement interdit.

» Caillage
Il ajoute ensuite la « présure » élaborée a partir de caillette de veau et de petit lait de la veille pour faire cailler le lait : il se forme une
masse de caillé dans laquelle est emprisonné le petit lait.

» Décaillage
Al'aide d’'un tranche-caillé, le fromager va découper le caillé en petits morceaux de la taille d’un grain de riz qui vont se séparer du
petit lait. Puis, il le chauffe progressivement jusqu’a environ 55° pour « ressuyer » les grains, c’est a dire en extraire la partie liquide.

» Soutirage
Lorsque les grains ont atteint la bonne consistance, le contenu de la cuve est aspiré dans des moules perforés qui laissent sécouler
le petit lait et permettent de recueillir le caillé.

» Pressage

Apreés avoir placé sur le talon de chaque fromage une plaque verte de caséine qui indique la date et le lieu de fabrication, le fromager
met les moules dans une presse. Les fromages « en blanc » seront démoulés le soir ou le lendemain matin et emmenés en cave ou
commence le préaffinage.

» Préaffinage

Il est généralement réalisé a la fruitiére et permet d’assurer la cohésion des grains de caillé. Les jeunes fromages, conservés entre 10
et 15°C pendant 3 semaines, recoivent des soins quotidiens (salage, frottage et retournement), avant de partir pour un long séjour
dans 'une des caves d’affinage du Massif.
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La carte des fruitieres de TAOP Comté
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Pour produire un Comté, il faut...

% Une cave d’affinage

Pour prendre du godit, le Comté prend son temps. C'est dans le silence et la pénombre de la cave que le Comté va vivre sa seconde
transformation et fera I'objet de soins attentifs favorisant le développement organoleptique qui s'opére naturellement au fil des
mois. Affiner, c’est savoir amener un fromage a maturité.

Les fromages, placés sur des planches d’épicéa, sont réguliérement salés, frottés avec une solution de saumure appelée « morge »
et retournés. Grace a ces soins, la crolte se forme, la texture de |a pate initialement granuleuse et élastique devient fine et souple.
Le golit, évoquant le petit lait au moment du démoulage, s’enrichit progressivement. Au terme de ce séjour en cave (de 4 mois
minimum jusqu’a 18, voire 24 mois), chaque Comté aura acquis une « personnalité » qui se traduira par une texture, une couleur et
une palette aromatique unique.

En fonction des qualités du fromage et du but recherché, I'affineur peut utiliser successivement différents types de caves : des
«caves chaudes » (de 14 219°C) et des « caves froides » (moins de 14°C).

Le passage en « cave chaude » favorise la formation des yeux (trous) et de certains types d’ardmes.En « cave froide »,la transformation
du fromage est plus lente et les ardmes développés différents.

Les ferments du lait cru, toujours présents dans le fromage, influencent son évolution. En fonction de la qualité du lait de départ, on
obtiendra donc des fromages différents, méme en les affinant exactement de la méme facon.

Le Massif du Jura compte 11 maisons d’affinage spécialisées : chacune, selon son site, son ambiance de cave et son tour de main,
apporte au Comté une méthode d’affinage qui lui est propre et adaptée au fromage qui lui a été livré.
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Pour produire un Comté, il faut...

= Le controle : bande verte ou bande brune ?

Chaque Comté qui sort de cave est entouré d’une « bande de marquage » verte ou brune qui traduit sa qualité. Elle est apposée par
I'affineur qui note chaque meule en sappuyant sur différents critéres parmilesquels le goiit est le plus important.

Les fromages notés de 14 a 20/20 recoivent une bande verte «Comté clochette» et ceux notés de 12 a 14, une bande brune «Comté».
Les fromages dont la note est inférieure a 12 n'ont pas droit a I'appellation.

Les sachets de comté préemballé sont également identifiables grace a la clochette verte.

La notation des Comté sanctionne le golit mais aussi I'aspect physique de la meule. Ainsi, une bande brune peut sanctionner un
léger défaut d’aspect sur un fromage par ailleurs excellent. « Vert » ou « brun », tous les deux sont d’authentiques Comtés dont I'age
minimum est de 4 mois. La couleur de la bande n’a aucun rapport avec I'age du fromage ni avec une typologie de goit.

Un jury de professionnels se réunit réguliérement, teste des échantillons prélevés a la sortie des caves d’affinage et contréle que les
bandes sont correctement attribuées. Un mauvais classement par I'affineur peut étre sanctionné par 'OC (Organisme certificateur)
chargé du contrdle de 'TAOP Comté.

LES POINTS CLES DU DECRET DU COMTE AOP

Production du lait

» Zone de production délimitée

» Vaches de race Montbéliarde ou Simmental francaise
» Surface herbagére minimale = 1 ha/vache laitiére

» Productivité laitiére plafonnée a 4 600 litres/ha

» Aliments fermentés interdits (type ensilage)

» Limitation quantitative et qualitative des intrants

» Traite 2 fois/jour

Fabrication

» Travail en lait cru

» Fabrication dans les 24 heures

» Fabrication en cuve en cuivre limitée a une capacité de 5000 litres

» Pas d’additif ni de colorant

» Zone maximale de collecte du lait limitée a un cercle de 25 km de diamétre

Affinage

» Durée minimale de 4 mois, pas de durée maximale

» Fromages posés sur des planches d'épicéa

> Soins réguliers

» Caves a hygrométrie et température controlées

» Contréle de chaque meule a la sortie et application d’une bande de marquage verte ou marron suivant la qualité
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% Diagramme de fabrication du Comté

Le schéma présente LAIT INDIVIDUEL
les phases principales
de la fabrication

du Comté

LAIT DE MELANGE

COMTE EN BLANC

COMTE AFFINE

COMTE EN MEULE COMTE RAPE COMTE PREEMBALLE
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Un héritage partagé par tous

% Une tradition artisanale plus que millénaire

Le Comté est donc bien plus qu’un grand fromage. Il est un patrimoine partagé depuis des siecles par tout un territoire. Le Comté
exprime le lien des hommes a leur terre. Si son élaboration obéit & des gestes, a des traditions communes a tout un territoire,
chaque meule nous parle de sa fruitiére, de sa micro-région, de sa saison, du savoir-faire particulier de son maitre-fromager et de
son affineur. Le Comté est ici un sujet de conversation inépuisable. Il est le fruit d’'un travail dont chacun peut juger...de la maniére
la plus agréable qui soit.

4 COMT
LE GHS\‘ERE DE QUALITE
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Clest la rudesse des longs hivers du Massif jurassien qui, dés le Moyen-Age, commanda aux hommes de transformer le lait en
un fromage «de garde», appelé alors Vachelin. Seuls des fromages de grande taille et & pate pressée cuite permettaient une
conservation susceptible de répondre aux besoins d’une famille entiére pendant toute la saison froide.

La longévité du produit, et sa «bonification» avec le temps, en faisaient par ailleurs un produit exportable hors des limites
régionales, et donc susceptible de procurer par I'échange, de nouvelles ressources.

Ces grandes meules nécessitant beaucoup de lait (soo litres en moyenne), les fermiers s’unissaient en coopérative et
apportaient leur production a la «fructerie», appelée aujourd’hui fruitiére (ils faisaient fructifier leur apport individuel). En
France, on retrouve au Moyen-Age les premiers documents écrits mentionnant les «fruitiéres» et le mode de fonctionnement
de cette société coopérative avant la lettre (cf.:1264 et 1267. I'histoire des communes de Levier et Déservillers).

Cette forme originale d’organisation villageoise est née il y a 8 siécles. Ces valeurs de solidarité et de partage n'ont jamais été
abandonnées, comme n’ont jamais été abandonnés les gestes, les traditions artisanales qui firent du Comté ce grand fromage.
Fort de sa spécificité, de sa valeur culturelle et de son importance économique pour sa région, le Comté fut, en 1958, I'un
des premiers fromages a se voir attribuer une Appellation d’Origine Contrdlée (AOC), puis I'un des premiers a recevoir 'AOP
(Appellation d’Origine Protégée) européenne en 1996 (I'affichage public de 'AOP sur le produit n’est obligatoire que depuis 2009).
Le nouveau siécle s'ouvre sur un avenir résolument technologique. De cette modernité, les hommes du Comté sauront prendre
le meilleur, mais la tradition artisanale restera toujours un patrimoine bien vivant et bien défendu.

On n’a pas fini dans ce fier massif de discuter des vertus comparées d’'un Comté de la Petite Montagne, d’'un Comté de la Vallée
du Suran ou d’un autre de la vallée du Drugeon...
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Un héritage partagé par tous

% Quelques repéres historiques...

Des textes en latin du début du millénaire attestent en Séquanie (Franche Comté) et en Helvétie (Suisse) la production de
fromages appréciés a Rome.

1264 /1280 : Premiére trace écrite de « fructeries » dans 6 textes attestant d’'une production fromagére a Déservillers et Levier
(cartulaire de 1319).

1380 :0n parle de « fromage a grande forme », ce qui implique la nécessité de travailler une grande quantité de lait qui ne peut
étre produite que par un systéme coopératif ou un grand propriétaire.

X\Ve siecle : « Abolition des chartres ». Un mouvement de révolte des paysans aboutit a I'abolition des droits seigneuriaux et
a la mise en place d’une démocratie locale et d’institutions qui existeront jusqu’a la révolution. Fabrication de fromages de
grandes formes d’apreés la technique élaborée auparavant par les grands propriétaires terriens (laics ou religieux).

Fin XVI¢siecle :développement du marché dufromagedi ala croissance des villes.Les « Rouliers » « Grandvalliers »,développent
le commerce vers Lyon. Ces paysans de la région de St Laurent-en-Grandvaux deviennent voituriers a 'automne et sillonnent
la France. La production n’est plus uniquement destinée a 'autoconsommation mais aussi au commerce.

1678 : aprés la conquéte de la Franche-Comté par Louis X1V, le pays est dépeuplé et de nombreux Suisses de la région de
Gruyere viennent et apportent |a technique de la caillette - auparavant, on utilisait probablement des plantes pour le caillage
du lait. On parle alors de « vachelin, facon gruyére ».

XVIII¢ siecle : augmentation importante de la population et descente des fruitiéres vers le Revermont (environ 700 fruitiéres
réparties sur la zone montagneuse en 1780) puis vers la plaine.

1850 : 'apparition du chemin de fer, facilitant les échanges, provoque une crise économique et une chute du prix des céréales.
Les paysans abandonnent la polyculture pour I'herbe.

1880 : début de I'appellation « gruyére de Comté » dans les textes pour insister sur la provenance régionale. Le Comté devient
un élément identifiant de sa région. Il y a 1800 fruitiéres a cette époque avec une fabrication souvent saisonniére.

1882-1905 : crise agricole et industrielle qui provoque d’importantes modifications : modernisation du matériel (machine a
vapeur, électricité), création des écoles de laiterie, sélection de nouvelles races laitiéres, apparition des maisons d’affinage...

Premiére moitié du XXe siécle : construction de batiments fonctionnels pour |a fabrication et I'affinage (chalets modeles) pour
remplacer la fabrication chez les particuliers qui était de mise dans de nombreuses fruitiéres.

1914 : il existe environ 500 fruitiéres. Pendant la guerre de nombreux fromagers viennent de Suisse remplacer les hommes partis au
front.En 1919, dans le Doubs, plus de la moitié des fromagers étaient suisses.

1924 :on commence a parler de « Comté ».
1952 : définition de I'aire de production du Comté.
1958 : création de 'AOC Comté.

1963 : création du CIGC. Dans les années 1960-70, on assiste a une diminution importante du nombre des fruitiéres du fait de
nombreux regroupements. Actuellement, leur nombre est de 160.

Années 1980/2009 : Le Comté réalise sa mue. Aprés des débuts difficiles, la distribution dépasse les frontiéres régionales et le
Comté devient un élément constitutif du patrimoine fromager francais.

1996 : Obtention de I'AOP (I'affichage public de 'AOP sur le produit n'est obligatoire que depuis 2009).
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Un héritage partagé par tous

% Un produit ancré dans son terroir

Le Comté fait vivre sur le Massif Jurassien :

» Environ 3 0oo exploitations agricoles

» Environ 160 ateliers de fabrication appelés fruitiéres

» 16 maisons d’affinage et de commercialisation et un grand nombre de fournisseurs connexes.

Facteur déterminant pour toute I'activité économique du Massif jurassien, le Comté y joue un réle important de développement de
I'emploi, d’aménagement du territoire, d’entretien des paysages et de respect de I'environnement.

Le Comté a toujours fait mauvais ménage avec I'intensification qu'elle soit fourragére ou laitiére. La somme des contraintes et
précautions que I'élaboration du Comté requiert de 'ensemble des acteurs contribuant a son élaboration, se révéle un sérieux garde
fou aux débordements de I'agriculture intensive. Cest ainsi que les charges d'engrais sont en Franche-Comté particulierement
faibles.

Avec ses 160 fruitieres ou s’exerce quotidiennement le métier hautement qualifié de maitre-fromager, le Comté adhére a la logique
de 'aménagement du territoire par une répartition harmonieuse de ces outils de transformation laitiére sur 'ensemble du Massif.
Préservant le Comté d’'une banalisation organoleptique, les fruitiéres conservent a ce produit la spécificité du godt qui justifie d’'un
prix plus élevé, permettant aux producteurs d’assumer les surcolts d’'une agriculture de montagne et des contraintes du cahier des
charges.

Les 3 ooo producteurs de lait a Comté contribuent ainsi significativement a la vitalité du massif jurassien aux c6tés d’autres activités
artisanales du secteur, réalisant ainsi I'objectif de maintien de I'emploi sur un large secteur géographique défavorisé, le Massif
jurassien
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Une filiére orqanisee et solidaire

Univers professionnel lié par une histoire et une culture, la Filiére Comté est également soudée dans une
communauté de destin économique. Avec une production de plus de 50 0oo tonnes, le Comté contribue tres
largement a l'essor économique du Massif jurassien. Les indispensables fonctions de promotion, de défense
des intéréts de la filiere, d'animation, de recherche... sont assurées par le CIGC (Comité Interprofessionnel du
Gruyere de Comté, basé a Poligny). Cette collective est a la fois porte parole et trait d’'union entre les partenaires
de la filiére et son environnement économique, administratif, politique ou universitaire.

Le Comité Interprofessionnel du Gruyére de Comté a été créé par décret le 11 juin 1963 (par la suite, 'emploi du
mot Gruyeére fut abandonné pour désigner ’'AOC, mais le sigle du CIGC est resté). Son Assemblée Pléniére est
composée de représentants de tous les métiers de la filiere.

Clade VermotQmie Il est présidé par Monsieur Claude Vermot-Desroches, producteur de lait a Cademeéne (Doubs).

Le bureau consulte pour avis 4 commissions spécialisées autour des grands volets de I'activité du CIGC :

« La commission Publicité décide des orientations stratégiques et budgétaires en matiére de communication au sens large.

+ La commission Information a en charge le dossier Internet et les publications internes (Nouvelles du Comté et Actu Comté).

« La commission Economie s’efforce de suivre les évolutions du marché et de le maintenir en équilibre,notamment dans le cadre
d’un plan de campagne.

« La commission Technique-Recherche définit les orientations des programmes de recherche menés par I'Interprofession. Elle
assure un gros travail de préparation et de consultation préalable aux propositions d’'amélioration du cahier des charges qu’elle
fait devant ’'Assemblée Plénieére.

Les Commissions sont largement ouvertes aux forces vives de la filiére. Les Présidents de Commission participent aux réunions
de bureau du CIGC.

% Les deux grandes missions du CIGC

> Lune consiste a assurer au consommateur le respect de ses attentes en terme de préservation de I'environnement, de process
artisanal non industrialisé, de produit naturel et authentique.

> Lautre est de permettre aux producteurs attachés a un terroir difficile, le Massif jurassien, d’y exercer une activité économique
pérenne, facteur daménagement du territoire et de protection des paysages.

» Ses grands volets d’action sont :

- La gestion du marché du Comté - La protection juridique de 'AOP

- La réglementation constitutive de 'AOP : définition et contrdle - Les actions de maitrise technique
en tant qu'organisme de défense et de gestion (ODG) - La publicité

« La recherche « La cohésion interne de la filiere

- La représentation politique de I'AOP sur les plans national et international

Animation de Fonctionnement

% Les moyens du CIGC a filiere 3%
Le budget annuel du CIGC se monte a environ 6,3 millions €. 22%

95 % des recettes proviennent de la vente des plaques vertes®,
auxquelles s’ajoutent des subventions des différentes collectivités,
notamment pour la recherche.

Information
62,3 % ¢ Défense de

*Les plaques vertes sont de petites plaques ovales de caséine (la méme protéine que . I'AOP
I'on retrouve dans tous les fromages) qui sont emprisonnées dans la crolite, en surface —
de chaque meule, au moment de la fabrication. La plaque verte permet I'identification
de chaque meule de Comté avec son lieu et son mois de fabrication. La tracabilité est
complétée par des plaques de caséines identifiant le jour de fabrication et le numéro de

. Gestion
la cuve. o - du marché
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Une filiére organisée et solidaire

% 5 principaux organismes partenaires du CIGC

» CTFC: Comité Technique des Fromages Comtois - Role : service d’assistance technique spécifique de la filiére : appui technique,
laboratoire d’analyses, production de ferments lactiques, analyse sensorielle, études statistiques...

» URFAC:Union Régionale des Fromages d’Appellation d’'origine comtois - Associant depuis février 2007 les 4 AOP franc-comtoises
(Bleu de Gex, Comté, Mont d’Or, Morbier), 'URFAC assure trois missions principales : 'animation d’un service technique commun
aux AOP régionales ; la mise en place collective d’une démarche de contréle ; la gestion commune des laits non conformes.

» INAO - Institut National de 'Origine et de |a Qualité - Réle : prononcer la reconnaissance des produits susceptibles de bénéficier d’'un
signe d'identification de qualité et de l'origine (SIQO) ; s'assurer de leur bonne gestion par les Organismes de Gestion ; s'assurer du
contrdle du respect des cahiers des charges ; contribuer a la défense et a la promotion des SIQO tant en France qu’a I'étranger.

» INRA - Institut National de Recherches Agronomiques - Role : recherche fondamentale et appliquée sur les produits agricoles. ||
existe 200 unités de recherche. Celle de Poligny travaille sur le lait et les fromages.

» CNAOL - Branche AOP de l'interprofession laitiére francaise, le CNAOL représente les intéréts des filiéres fromagéres AOP aux
niveaux francais et communautaires.

% Les grands chantiers du CIGC

» Développer I'AOP sur la base d’une politique d’excellence
» Participer en tant qu’ODG (organisme de gestion) a la définition des plans de contréle de 'AOP sous la responsabilité d’'un
organisme certificateur et organiser la mise en place des contrdles internes en fromagerie et a la ferme.
» Protéger juridiquement I'AOP pour éviter le parasitisme
» Défendre politiquement le concept d’AOP, et appuyer le réle primordial de la FNAOC
Le CIGC assure I'animation de la FNAOC (Fédération Nationale des Appellations d’Origine Contrélée).
La FNAOC, forte aujourd’hui de 16 syndicats AOP, a progressivement renforcé sa crédibilité et est largement reconnue aux niveaux
national et communautaire.
> Mettre en place les « plans de campagne »
» Améliorer la qualité, un souci permanent
- Suivi des contaminants et suivi sanitaire pour anticiper et éviter les crises
« Agréer les aliments du bétail pour garantir la cohérence
» Assurer le renouvellement/recrutement des fromagers
» Encourager la recherche biologique et santé, la voie de I'avenir
« Mettre en place une collection de « souches Comté » pour préserver le patrimoine biologique de la Filiére
 Maintenir la diversité microbienne :1a clé de la richesse aromatique
+ Développer I'autonomie de I'alimentation du bétail : la garantie non-OGM
« Informer sur les effets positifs des fromages au lait cru sur la santé : des études en voie de publication
» Répondre aux attentes du consommateur dans les domaines de la santé, de la nutrition, du développement durable, etc.
> Mener des actions de publicité, communication et promotion
- Campagnes nationales de publicité : le fer de lance de la notoriété
» Etudes : pour apprendre et mesurer
« Campagnes a I'étranger : franchir les frontiéres
« Editions : les valeurs de I'écrit
« Communication Interne : le secret de la mobilisation collective
« www.comte.com : la force du web
« Promotion : la stratégie du terrain
« Sponsoring / relations publiques / relations presse : pour accroitre la visibilité et la notoriété
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Le marché du Comté

CHIFFRES CLES
48189 T - les ventes départ cave en 2008 (contre 40 609 T en 2000, soit +18,6%).
10,80 € - prix moyen du Comté au kilo en Libre Service en 2008 (8,95 € en 2001).

48,6 % - le pourcentage de ménages francais acheteurs de Comté en Libre Service en 2008 (33,6 en 2001).
1,7kg - quantité moyenne annuelle de Comté acheté par un ménage en Libre service en 2008.

4,8 - nombre d’actes d’achat par ménage acheteur et par an en Libre Service en 2008.

o,3kg - quantité moyenne de Comté par acte d’achat en libre Service en 2008.

89,6 %  -lapart prise en 2008 par la grande distribution dans la commercialisation du Comté en Libre Service.

% Une production qui augmente chaque année
Entre 1996 et 2008, |a progression de la production a été de g 353 T, soit +22%.

Production en tonnes
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% Une croissance continue des ventes départ cave, expression d’'un constant dynamisme
Entre 1990 et 2008, la progression des ventes départ cave a été de 18 788 T, soit +64%.

Total Tonnage
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35000 32338 33152 38378
33929
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29 401
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Note : les valeurs entre tonnage de production et tonnage des ventes départ cave sont différentes et c'est logique. En effet, cette
différence s'explique par les pertes de poids des meules enregistrées pendant I'affinage, ainsi que par le tri opéré par les maisons
d‘affinage, qui éliminent de 'AOP les meules qui n‘ont pas évolué correctement.

Cette croissance est bien entendu le résultat d’une combinaison de facteurs,dont il est difficile de privilégier tel ou tel. Néanmoins,
deux grandes phases dans cette croissance pourraient étre distinguées : les années 1990/1996, puis a partir de 1996.
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Le marché du Comté

» de 1990 21996

On observe une croissance de 8 977T, c'est-a-dire a un rythme de 1500 T par an. Durant cette période, le Comté a bénéficié d’'une
conjonction de facteurs positifs : grace aux investissements réalisés dans la recherche et dans 'amélioration de la qualité, grace
a la mise en place de procédures efficaces de contréle de la qualité, et enfin grace a une approche publicitaire plus rationnelle
et a un budget important, les ventes ont fortement progressé. La confiance générée par le Comté a permis la généralisation du
Comté au Libre Service (LS), ou il est devenu une référence obligatoire, ce qui explique le taux de progression de ce segment de
123 % en 6 ans, tout en améliorant également la position du Comté sur 'ensemble des autres segments.

1990 1996
Meules 21609 T 22210T +2,7%
Coupe et préemballée 17T 3245T +89%
Portions 4120T 9209T +123%
Fonte IST (industrie de seconde transformation) 1955T 3719 T +90%
Rapé interdit interdit
TOTAL 29401T 38378T +30,5%

» De 1996 a 2008

On constate ici une croissance de g 811 T, c'est-a-dire a un rythme de 800 T par an, ralenti de moitié par rapport a la période
précédente. La croissance est en effet plus difficile. La progression se poursuit trés fortement sur le libre-service (segments
coupe-préemballé et portions), mais elle est ralentie pour les autres segments, dont la coupe qui marque un important recul.
Soulignons 'apparition du rapé, dont la commercialisation est autorisée depuis 2007. Pour des raisons de préservation d’'image,
le Comté s’était privé jusqu’a maintenant d’'un débouché consommateur important car il n'autorisait pas sa commercialisation
sous forme « écroutée ». Une étude a été menée afin de mettre en place au niveau du cahier des charges du Comté un ensemble
de régles garantissant la qualité au consommateur. Le Comté rapé s’est vu légalisé dans le dernier décret du Comté du 11 mai
2007. Sa progression a été de +260 % entre 2007 et 2008, résultat de son installation sur les différents marchés.

1996 2008
Meules 22205T 17100T -23%
Coupe préemballée 3245T 9516T +193%
Portions 9209T 17819T +93,5%
Fonte IST (industrie de seconde transformation) 3719T 310T -16%
Rapé interdit 644 T
TOTAL 38378T 48189 T +25,5%

» Soit sur la période 1990/2008

1990 2008 Evolution
Meules 21609 T 17100T -21%
Coupe préemballée 17T 9516T +454%
Portions 4120T 17819T +332%
Fonte IST (industrie de seconde transformation) 1955T 3110T +59%
Rapé interdit 644T
TOTAL 29401 T 48189 T +64%

Lon note également depuis 1990 le fort accroissement (+59%) des ventes aux Industries de Seconde Transformation, signe
tangible du succés du Comté dans les préparations cuisinées. Cet accroissement global des ventes se réalise en tout cas sans
baisse des prix : il n'est donc pas artificiel et peut étre considéré comme structurel.
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Le marché du Comté

s Structure du Marché francais
Ces données sont extraites du panel consommateurs TNS Worldpanel souscrit par le CNIEL.
Un changement de méthodologie ayant été appliqué a partir de 2007, seuls les résultats relevés en Libre Service sont désormais

disponibles a partir de cette date.

Pour I'ensemble du Marché du Comté (période 2001/2006)

2006 2005 2004 2003 2002 2001
Prix moyen 10,2 € 10,1 € 10€ 9,80€ 9,70 € 9,40 €
Pourcentage de ménages acheteurs 47% 47% 453 % 431% 40,7% 41,9 %
Quantités achetées par ménage acheteur et par an 2kg 2kg 2,kg 22 kg 2kg 2kg
Nombre d’actes d’achat par ménage acheteur et par an 5,3 53 5,4 5,5 58 5,7
Quantité moyenne achetée par acte d’achat 0,4 kg 0,37kg 0,37kg 0,38 kg 0,38 kg 0,39 kg

Pour le Marché du Comté a la coupe (période 2001/2006)

2006 2005 2004 2003 2002 2001
Le pourcentage sous 'année correspond a la part de ce marché dans le total Comté

29,5% 30,6% 36,4% 37,7% 41,6% 45%
PRIX MOYEN 1,3€ 1€ 10,7€ 10,5 € 10,2 € 9,8€
Pourcentage de Ménages acheteurs 16,4 % 17,5 % 183 % 18% 19,9 % 22,2%
Quantités achetées par ménage acheteur et par an 1,70 kg 1,60 kg 1,70 kg 1,9 kg 1,9 kg 1,83 kg
Nombre d’actes d’achat par ménage acheteur et par an 3,9 3,8 4,02 4,41 4,5 4,36
Quantité moyenne achetée par acte d’achat 0,4 kg 0,4 kg 0,42 kg 0,42 kg 0,42 kg 0,42 kg

Pour le Marché du Comté en Libre Service et Préemballé (période 2001/2008)

2008 2007 2006 2005 2004 2003 20025 2001
69,2 % 65,3 % 62,1% 58,1% 55%
PRIX MOYEN 10,8 € 10€ 9,7€ 9,7€ 9,6 € 9,4€ 93€ 8,95€
Pourcentage de Ménages acheteurs 48,6 % 45,7 % 42,8% 40,6 % 38,8 % 36,8% 33,7% 33,6 %
Quantités achetées 1,7kg 1,6 kg 1,6 kg 1,6 kg 1,51kg 1,51kg 1,58 kg 1,55 kg
par ménage acheteur et par an
Nombre d’actes d’achat 4,8 4,9 5,2 4,9 4.4 4.3 4,5 43
par ménage acheteur et par an
Quantité moyenne achetée o3 kg 03 kg 0,3 kg 0,3 kg 0,4 kg 0,4 kg 0,4 kg 0,4 kg
par acte d’achat

Marginales et confinées a un pourcentage minime durant les années 80, les ventes au rayon Libre Service ont connu une forte croissance
depuis 1990, pour atteindre un équilibre LS/Coupe en 2000, et basculer a 'avantage du LS a partir de 2001.

La progression du marché aujourd’hui se fait essentiellement au LS, celle du préemballé ne parvenant pas tout a fait a compenser la
baisse au rayon coupe. Par ailleurs, aujourd’hui, la croissance du rayon LS est dominée par les Marques de Distributeurs (MDD).
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Le marché du Comté

% Répartition de la consommation par circuit de distribution depuis 2001

2001 2002 2003 2004 2005 2006 | 2007LS | 2008LS
Rappel du pourcentage de ménages acheteurs total en France 42,4 4,7 43,1 45,3 47 47 45,7 48,6
Total Grandes et Moyennes Surfaces 40,7 39,8 21,6 43,6 45,4 45,3 45,2 481
Hypermarchés 24,8 23,7 23,6 24,9 27,7 28,1 28,1 29,4
Supermarchés 20,5 19,5 20,4 22 22,4 22 20,8 23,1
Supérettes et traditionnels 1,6 1,7 1,8 1,8 15 15 1,4 1,6
Hard Discount 74 85 9,8 9,6 97 9,2 9,5 10,7
Autres circuits (marchés, crémiers, producteurs) 58 58 5,8 5,7 6 5,9 2,1 2,2

En presque 10 ans, le marché traditionnel du Comté (vente en crémeries et sur les marchés) a vu son importance diminuer
fortement. Aujourd’hui, hypermarchés et supermarchés représentent prés de 9o% du marché du Comté.

% Une « dérégionalisation » progressive du marché

Pourcentage 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 LS 2008 LS
de ménages acheteurs

Rappel du pourcentage 42,4 a7 431 453 47 47 45,7 48,6
de ménages acheteurs

total en France

NORD 40,3 40,5 41,3 44,6 46,2 453 46,5 48
EST 46,3 43,5 44,7 46,1 46,7 46,2 479 54,3
REGION PARISIENNE 479 43,8 46,5 49,7 50,7 49,6 51,2 50,5
OUEST 29,6 30,4 30,1 36 36,9 36,9 36,4 403
CENTRE OUEST 323 34,1 383 381 a5 42,4 38,9 438
CENTRE EST 61 60,5 61,6 62,3 64,7 65,5 59,7 62
SUD OUEST 32,1 34,6 34.4 36,1 371 39,1 32,1 37
SUD EST 45,5 44,3 474 45,7 49 48,38 48,4 513

La progression du Libre Service est corollaire de la progression du Comté dans les régions éloignées de la Franche-Comté.Toutefois,

la moitié Ouest de la France reste sous-consommatrice.
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Le marché du Comté

% Caractéristiques de la population consommatrice de Comté vis-a-vis de la population
francaise

Pourcentage de ménages acheteurs 2007 2008
Rappel du pourcentage de ménages 45,7 48,6
acheteurs total en France

Classe d’age

<35ans 40,8 43,9
35349 475 50,2
50 a 64 48,6 51,1
>65ans 45,5 48,
Classe socio éco

Aisé 52,4 56,9
Moyenne supérieure 51,3 54
Moyenne inférieure 43,9 47
Modeste 32,5 33,2
Aires urbaines

Dominante rurale 37,6 42,1
Multipolarisées 45,4 51,8
Couronnes périurbaines 46,4 49,4
Poles urbains 48 49,9
- de 20.000 hab Al 43,7
20.000 a 100.000 hab 44,4 47
+de 100.000 hab 49,3 51,2

Nbr. pers. Au foyer

1personne 38 411
2 personnes 50,7 531
3 personnes 49,2 52,8
4 personnes 415 49,6
Présence d’enfants 47,7 50,4
Cycle de vie

Jeunes célibataires 35,5 38
Célibataires age moyen 37,9 Ly
Célibataires séniors 39,8 42,9
Jeunes couples 45.4 48,2
Couples age moyen 52,5 55,2
Couples séniors 52,5 54,1
Famille enf. maternelle 46,9 49,3
Famille enf. primaire 43,9 479
Famille enf. college/lycée 46 50,7
Famille enf. majeurs 53 531
csp

Agriculteurs 33 43,8
Artisans commercants 48,2 53,3
Cadres prof. Intellectuelle 57,8 57,8
Prof. Intermédiaire 48,8 53,6
Employés 41,9 42,9
Ouvriers 39 42,4
Retraités 47,7 50,1
Inactifs 32,7 36

SOURCE PANEL TNS WORLDPANEL POUR LE CNIEL
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Le marché du Comté

% Les nouveaux défis de I'export

Lensemble des ventes de Comté a I'export constitue environ 6 % du volume total des ventes. La progression a I'export s’est faite
grace a un travail de promotion sur le long terme auprés de prescripteurs (importateurs, distributeurs, presse, restaurateurs,
écoles de cuisine...) pour construire la notoriété du Comté et s’assurer de sa disponibilité dans les circuits de distribution. Pour
accompagner la progression des ventes a I'export, le CIGC a investi 1,165 M€ en 2008 : 540 000 € en Allemagne / 260 000 € en
Belgique / 205 000 € aux USA /160 000 € au Japon. Le CIGC investit en synergie avec les entreprises et intervient uniquement
dans le domaine de |la promotion.

= Allemagne

Avec un volume de vente de 1100 tonnes en 2008 (aprés avoir connu un pic de 1700 tonnes en 2006), 'Allemagne est le marché
leader en matiére d’export. Le Comté a une bonne présence dans les Lander - provinces - qui s’étalent le long du Rhin. Le Comté
trouve aussi particulierement une terre d’élection dans les provinces du sud : Bade-Wurtenberg et Baviére, cette derniére étant
productrice de fromages. On y trouve du Comté pratiquement partout et dans tous les circuits de distribution. Les habitudes des
consommateurs allemands sont particuliérement intéressantes pour le Comté. Lamateur consomme en général du fromage un
jour sur deux, ou plus, a 'occasion de tous les repas et notamment au petit-déjeuner (25%). Cette consommation augmente avec
I'age, séduit davantage les femmes que les hommes et le milieu familial reste important. Le consommateur allemand de Comté
aime cuisiner, s'intéresse a I'art culinaire et a la nourriture saine, mange aussi des produits bio et des produits régionaux, il a déja
fait un voyage en France et bénéficie d’'un bon niveau de vie. C6té communication, Kits, recettes, newsletters sont envoyés a plus
de 2 ooo détaillants et quelques 160 grossistes. Mais la moitié du budget est aujourd’hui consacrée a la réalisation de campagne
vers les consommateurs qui peuvent prendre plusieurs formes : salons grand public, campagne dans la presse gastronomie/
art de vivre, affichage et derniérement sponsorisation d’émissions de télé. Le
volet Internet est également trés développé.

Pour en savoir plus --> www.comte.de

» Evolution des tonnages Comté exportés en Allemagne

(déclarations des entreprises de la filiére,
hors autres courants d’exportation tels Rungis, crémiers... non chiffrés)

= Belgique

En Belgique, une étude « image et notoriété du Comté» a été menée en 2005. Le marché du fromage est trés développé et les
consommateurs font preuve d’'une bonne connaissance générale. La consommation est familiale ; la population francophone
est particulierement concernée. Le Comté a face a lui quatre produits qui paraissent incontournables : le Gouda, le Gruyere,
le Camembert et le Brie. Parmi les personnes interrogées, 57% déclarent acheter du Comté, et pour 26% d’entre elles, il s’agit
d’un acte régulier. La méconnaissance du produit reste pénalisante, notamment pour les Flamands non francophones. Le Comté
bénéficie d’une bonne image mais reste trés concurrencé par le Gruyére. |l est considéré comme un « fromage pour les occasions
particuliéres », un jugement flatteur mais qui, en méme temps, limite la quotidienneté de sa consommation. Jusqu’a présent,
la partie francophone (Sud de la Belgique) bénéficiait par capillarité des

campagnesde publicité menée en France. Aujourd’hui,le Comté communique iy
Ll ]

aussi en Flandres. Cette particularité exige une stratégie biculturelle et '"'I Ta/ 1

o [k, ]
bilingue a I'échelle d’un petit pays mais elle a porté ses fruits : le tonnage de __I e
Comté exporté en Belgique a augmenté de 75 % en 5 ans. ::| o m | | =
Pour en savoir plus --> www.comte.be -

-.‘l

-

» Evolution des tonnages Comté exportés en Belgique

(déclarations des entreprises de la filiére, hors autres courants d’exportation TEM me BM Be BE M BM B BM M Be
tels Rungis, crémiers... non chiffrés)
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Le marché du Comté

= Etats-Unis

Dés 1983, I'Interprofession décidait d’accorder une aide a I'exportation du Comté sur le marché américain. Le dispositif se renforce
a partir des années go, avec la mise en place de programmes de communication s’articulant autour de la création/diffusion
de supports de communication, organisation de séminaires, d’animations dégustations, de relations presse et de présence
systématique sur plusieurs salons professionnels tels que les Fancy Food Shows. On observe une belle progression des tonnages
exportés vers les USA ces derniéres années. Présent initialement dans les grands centres urbains de I'Est et de 'Ouest, dans des
boutiques de type «Specially Food Store», le Comté développe sa présence sur tout le territoire américain au sein des chaines de

supermarchés.
Pour en savoir plus --> www.comte-usa.com —
. . —
» Evolution des tonnages Comté exportés aux Etats-Unis | it
(déclarations des entreprises de la filiére, hors autres courants d’exportation -
tels Rungis, crémiers... non chiffrés)
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% Japon

Le choix du Japon est récent, sous-tendu par I'opportunité pour le Comté de s’intégrer en 2004 au programme européen de
promotion des AOP sur le marché japonais. Il y a 20 ans, la consommation de fromage francais au Japon était de 'ordre de 180
a 200 g par an et par habitant. Aujourd’hui, elle est aux alentours de 2 kg et il existe méme une journée du fromage au Japon !
Malgré tout, nous sommes loin des habitudes de consommation occidentale et I'approche plus récente du Comté (2004) passe
par la construction d’une relation forte avec les prescripteurs (organisation de séminaires, de cours de dégustation) et I'accueil
de journalistes. Le marché japonais du Comté a démarré trés vite puis les volumes se sont stabilisés depuis 2005 autour de 50
tonnes. La consommation est basée surtout sur la qualité et la connaissance du produit. Le Japon est un marché essentiel en
termes d’'image car il est une porte d’'entrée vers 'Asie.
Pour en savoir plus --> www.comte.jp

» Evolution des tonnages Comté exportés au Japon

(déclarations des entreprises de la filiére, hors autres courants d’exportation
tels Rungis, crémiers... non chiffrés)
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Le Comté, source de plaisirs infinis

% Une incomparable richesse aromatique

Fruité, fleuri, doux, épicé...? Les mots semblent parfois manquer pour décrire I'infinie variété des saveurs, des sensations que
procure la dégustation d’'un Comté. Tel jeune Comté rappelle 'odeur délicate d’une purée au beurre. Cet autre, plus vieux,
surprend par une étonnante cascade d’arémes fruités, épicés, torréfiés, qui se révelent longuement en bouche. Le Comté, en fait,
nous livre ses souvenirs. Ses golts nous parlent de ses prairies originelles, de sa saison, du tour de main particulier de son maitre
fromager, de son repos en cave... Chaque meule de Comté est une histoire... et chaque histoire est différente.

De par les particularités de son élaboration, le Comté est 'opposé d’un fromage au goit standardisé, et se caractérise par une
grande diversité aromatique. Les principales sources de variations sont :

» Lorigine géographique - Elle s'exprime a travers les 160 fruitieres qui refletent chacune leur terroir et sa flore. Dans le cadre du
Programme Terroir, une étude floristique a permis de dénombrer 576 espéces de plantes sur le terroir des 60 fruitiéres étudiées,
avec une moyenne de 130 variétés par fruitiére.

» 'époque de 'année - Lalimentation des vaches varie tout au long de I'année. En hiver, elles rentrent a I'étable ou elles mangent
du foin et, dés le printemps, elles retournent au paturage pour brouter herbes et fleurs. D’un mois a l'autre, dans un méme pré,
la végétation évolue et la nourriture des vaches change. La diversité de cette alimentation va influencer la couleur et le goit des
fromages tout au long de I'année.

» Le savoir-faire - A travers leur expérience et leur savoir-faire, fromagers et affineurs vont eux aussi influencer la transformation
du lait et I'évolution du fromage. Le fromager adapte sa technique de fabrication au lait qu’il recoit et I'affineur choisit les caves
et dirige les soins apportés au cours du vieillissement.

» Ladurée d’affinage - Le golt et la texture d’'un fromage ne cessent d’évoluer tout au long du temps passé en cave.

En conclusion, rien ne peut valoir le jugement de vos papilles. Certains fromages vous garantissent un goGt constant. Le Comté,
lui (et c’est la nature qui en a décidé ainsi), vous étonnera a chaque dégustation. Si vos papilles sont curieuses, si vous appréciez
la subtilité, le Comté vous comblera. Jamais il ne vous lassera. Quand cela est possible, nous vous conseillons donc de demander
a golter avant l'achat les Comtés qui vous sont proposés. Les fromagers sont des professionnels qui prennent plaisir a partager
leur amour du goit.
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Le Comté source de plaisirs infinis

«2 La Roue des aromes du Comté

Les descripteurs d’ardmes les plus frequemment rencontrés dans le Comté sont au nombre de 83, regroupés au sein de 6 grandes
familles aromatiques : lactique, fruitée, torréfiée, végétale, animale, épicée.

576 espéces floristiques ont déja été recensées en zone AOC Comté, sur le territoire de 60 fruitiéres étudiées. Seules des pratiques
agricoles extensives respectueuses du terroir sont capables de maintenir une si extraordinaire diversité floristique.

2,
< L
) % S o o @
P g L2855 9
% Q ‘\é S = ESs§58 3 o &
() E o« O @
o = 5= T = o SLLeOF
—20F Lo 322058 § &
2200385355858
2252230233558 38
¢ 208> 90880 F &5
x - &
)
66
/70, Q’((\OO
S
Yeggs e
T @ R
l/@/- e“e“ \C‘(\e
0ouyj, Cyj, ey
2Uiliop, o Vt?///ett o\§@e“e U
Stabre 4 . Yoo 00 igne
trajta “'(}’&

’ Cuir 0\?( ce
. Iame mOU”Iée \'\O\Xran
jaune d‘oeuf dur amande

cheval cacahuéte
tiere noix de cajou
Mmie|
foin floray
pa;\\\e
e C
\le( 10,
T Qe ;
0 «\0\)\\ oy, depa/hf
W (® we a
NI e
X e\e(((\Qé\‘Qa ! S/ /770 ‘91‘/0
O o %
&Y & &, &,
A\ \\é /b ’)o /N
N
&
Q

20

DOSSIER DE PRESSE COMTE / CONTACTS PRESSE
Comité Interprofessionnel du Gruyére de Comté

Aurélia Chimier - Avenue de la Résistance - BP 20026 - F - 39801 Poligny cedex. - Tél 03 84 37 23 51 - Fax 03 84 37 07 85 - a.chimier@comte.com
Nansen Développement - Nicolas Bouveret - 12, rue d’Ain - F - 39300 Champagnole - Mobile 06 83 40 02 29 - Fax 03 84 52 52 82 - nicolas@nansen.fr
> Service presse en ligne sur www.comte.com / Images numériques libres de droits disponibles sur simple demande.

—onN._°
COMTE



Le Comté source de plaisirs infinis

% Le programme Terroir, une carte d’identité pour les fromageries

Fromage au lait cru fabriqué a partir de ferments indigénes et sans 2 ~
additifs, le Comté est porteur d’'un maximum d’informations gustatives m tin '}':fﬂ:i‘: uiTT::Tr - n
apportées par le lait et liées a I'herbe et, de ce fait, au terrain qui la =

nourrit.

Partant d’'une enquéte, dite de « mémoire collective » qui a montré
que les professionnels étaient capables d’attribuer a certaines zones
géographiques telle ou telle typicité de goit des fromages, une
démarche de validation scientifique des terroirs a Comté s’est réalisée :
le programme terroir en Comté.

i
I
i

Cette démarche exemplaire suit deux voies paralléles :

» Lune est confiée a un jury de dégustateurs, « le jury terroir », ayant
pour but I'identification des composantes des goiits et des arémes des
fromages. Pour chaque fromagerie, une fiche sensorielle ou « palette
des ardmes » est réalisée.

» Lautre voie cartographie le bassin laitier de la fromagerie (périmetre
d’herbe servant a l'alimentation des laitiéres) en intégrant I'aspect
fonctionnel du « systéme sol-roche ». La combinaison de trois facteurs
intégrant le faciés (sous-sol) de la roche, son degré de fissuration (flux
d’eau et de matiéres) et le volume offert aux racines des plantes se
retrouve dans des unités agro-pédologiques (UAP).

Des relevés de végétation sur ces unités de sols sont réalisés portant sur
la présence et le degré d’'abondance des espéces floristiques.

% Le Comté, un aliment sain, naturel et précieux a I'équilibre alimentaire

» Le plein de protéines et d’acides aminés essentiels !

100 g de Comté contiennent en moyenne 28 g de protéines. Plus que par sa richesse quantitative, le Comté est un aliment
protéique intéressant grace a la trés grande panoplie d’acides aminés qu'il contient. Comme cela a été établi par les scientifiques,
la quantité d’acides aminés augmente au cours de I'affinage. Et le Comté est un fromage a affinage long... Cette méme
concentration en acides aminés est en relation directe avec I'intensité du goit des fromages.

Le Comté contient tous les acides aminés dits « essentiels », ceux qui ne sont pas fabriqués par I'étre humain en quantité
suffisante et qui sont pourtant indispensables a la construction des cellules, au fonctionnement des mécanismes immunitaires
et a la bonne cicatrisation des tissus.

Le consommateur a parfois 'occasion d’apprécier cette richesse en acides aminés : ce qu’il pense étre des cristaux blancs de sel
dans certains Comtés agés correspond en réalité a une cristallisation d’'un acide aminé, la Tyrosine.

Par ailleurs, les dégustateurs entrainés trouvent parfois au Comté des saveurs fruitées : ce fait est sans doute a mettre en relation
avec certains acides aminés générateurs de sensations sucrées : Proline, Alanine, Glycine, Sérine et Thréonine.

Le Comté est également un aliment riche en vitamines, et notamment les vitamines A, B2, B12 et D.

2/
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Le Comté source de plaisirs infinis

» Riche en calcium... et pauvre en sel

En tant que pate pressée cuite, le Comté est un fromage riche en calcium (880 mg/100g de fromage en moyenne). 40 grammes
de Comté apportent donc 350 mg de calcium, soit un tiers de I'apport journalier nécessaire. De plus, le rapport élevé Calcium/
Phosphore (1,4) permet de rééquilibrer la ration minérale nécessaire pendant la croissance. C’est la raison pour laquelle le Comté
est frequemment conseillé par le corps médical aux enfants, aux femmes enceintes et aux personnes agées pour lesquelles ce
rapport élevé Calcium/phosphore permet de prévenir l'ostéoporose.Vis-a-vis du sel, le Comté est en situation paradoxale.En effet,
pendant ses longs mois d’affinage, le Comté doit étre frotté avec du sel. Ces soins sont indispensables a la qualité du fromage.
lls assurent notamment la formation d’une crolite emmorgée maintenant la perméabilité de la croite. Mais paradoxalement,
ces soins, tout indispensables qu’ils soient, n'assurent qu’une faible prise de sel. Alors que la plupart des fromages contiennent
entre 1,5 et 2 g de sel pour 100 g, le Comté, avec ses 0,8 g de sel au 100 g (soit 0,8%), le compte donc parmi les fromages les moins
salés. A noter que les dénominations « salés » ou « demi-sel » utilisées par les commercants ne reposent sur aucune mesure
analytique.

» Des lipides peu absorbés : le Comté ne fait pas grossir...

Le Comté est fabriqué a partir d’un lait partiellement écrémé. Néanmoins, le caractére tyrannique de la chasse aux lipides avait
pu, au cours des années passées, générer une méfiance vis-a-vis du fromage et des lipides qu'’il contient, soupconnés de générer
le cholestérol. Heureusement, aujourd’hui, les recherches les plus récentes ont tempéré les ardeurs anti-cholestérol et surtout
ont établi que, grace a sa richesse particuliére en calcium, les lipides du Comté sont saponifiés dans I'intestin et en partie éliminés
par les selles. [cf. Jean-Marie BOURRE, les «Bonnes Graisses» et M. Léon GUEGEN, Cahier Nut. Diet.27(s5)].

» En cas d’intolérance au lactose
Le Comté n’est pas déconseillé aux personnes intolérantes au lactose, car il n'en contient que sous forme de traces. Le lactose est
en effet transformé en acide lactique par les ferments dés les premiéres heures de la vie du fromage.

» Végétariens : Le cas de la caillette de veau

La présure utilisée pour la fabrication du Comté est produite a partir de caillette de veau, certes. La macération de cette partie de
I'estomac permet d’en extraire les enzymes (chymisine et pepsine) qui font cailler le lait. Aprés filtration, on obtient un liquide
transparent, jaune clair, qui est ajouté au lait a la dose de 1 pour 1000 environ. En aucun cas il n’y a donc de morceau de caillette
dans le Comté.

» Optimisez vos défenses immunitaires avec le Comté

Pour renforcer son systéme immunitaire, le Dr Laurent Chevallier, praticien nutritionniste attaché au CHRU de Montpellier
(Hérault) et auteur notamment de «100 aliments bons pour la santé et pour la planéte» (Editions Fayard), préconise d’adopter un
régime alimentaire qui permet notamment d’apporter du zinc a 'organisme, dont le Comté est particulierement riche.

Glucides Minéraux
0g

Lipides
34.3
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Le Comté source de plaisirs infinis

s« Comment choisir son Comté ? Votre sensibilité avant tout !

Bien naturellement, le golt est une notion trés personnelle. Nous ne pouvons que vous livrer des informations qui vous
permettront de mieux différencier les 3 ou 4 Comté qu’un bon rayon crémerie propose a ses clients.

» Fruité, salé, doux...?

Il n’est pas possible d’enfermer dans quelques mots cette incroyable diversité de golt qui caractérise le Comté. Certains sont
effectivement plus salés que d’autres, certains sont trés doux, trés lactés, d’autres trés riches en ardmes torréfiés, mais jamais un
mot unique ne saura restituer la subtilité de chaque bouquet aromatique. Deux Comté que I'on qualifiera de doux peuvent vous
offrir des plaisirs trés différents. Il faut donc considérer que les traditionnels qualificatifs «fruité, salé, doux» sont avant tout un
moyen pratique pour le vendeur de distinguer les intensités de golt de ses fromages. Ne pas hésiter donc a demander a goiter
avant d’acheter.

» Comté d’été ou Comté d’hiver?

Le premier se reconnait a sa pate d’un jaune bien plus intense que le second, plutét ivoire. Le Comté d’été provient du lait des
vaches s’alimentant en prairies. Lherbe fraiche étant riche en caroténe, et, parce que le Comté est 'un des rares fromages a
interdire les colorants, il restitue donc cette différence originelle. On attribue souvent au Comté d’été une plus grande richesse
organoleptique. Mais la saison ne fait pas tout. Il faut avoir respiré a plein nez le parfum des foins pour comprendre la finesse
d’arémes que peut vous offrir un Comté d’hiver.

» Bande brune ou bande verte ?

Chaque meule de Comté fait 'objet d’une notation sur 20 points. Cette notation
sanctionne le golt mais aussi I'aspect physique de la meule. Les meules qui
obtiennent une note supérieure a 14 points recoivent une bande verte. Les meules
qui obtiennent une note comprise entre 12 et 14 points recoivent une bande brune,
et il est important de souligner que cette bande brune peut sanctionner un léger
défaut d’aspect sur un fromage par ailleurs excellent. Les meules qui n’atteignent
pas la note de 12 sont déclassées.

Vert ou brun, tous les deux sont d’authentiques Comté dont I'age minimum est de
4 mois. La couleur de la bande n’a aucun rapport avec I'age du fromage ni avec une
typologie de golit.

» Comté ouvert ou Comté fermé ?

Un Comté ouvert est un Comté dont la pate comporte des “yeux”. Ces bulles produites par la fermentation sont généralement de
la taille d’'une petite cerise. Le Comté est un fromage peu ouvert. Les yeux ne sont jamais trés nombreux dans une meule et leur
présence est sans incidence sur le godt.Tout au plus peut-on dire que les Comté affinés en caves tempérées sont plus ouverts que
les Comté affinés en caves fraiches. Parfois un Comté peut présenter des fentes horizontales qui sillonnent la pate. On appelle
ces fentes des “lainures”. On les considére comme des défauts d’aspects mais méme les meilleurs Comté peuvent présenter ces
petites déchirures sans conséquence.
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Le Comté source de plaisirs infinis

» Quel dégustateur de Comté étes-vous ?

Si vous recherchez les ardmes de noisette fraiche, d’abricot sec, de caramel mou, de lait cuit, souvent accompagnés d’'une note
vanillée, vous appréciez plus particulierement le Comté jeune. Si vous recherchez une texture plus onctueuse associée a des
arémes riches et persistants de noix, noisette, chataigne, amande grillée, beurre fondu et d’épices, adoucis par des notes de
créme maturée ou d’agrume, vous appréciez surtout le Comté longuement affiné.

» Quel type de terroir préférez-vous ?

Lorigine du lait imprime ses ardmes dans le Comté, ce qui enrichit les dégustations.

Certains terroirs sont typés noisette, fruits mirs, brioché, lait de ferme cuit; d’autres associent des ardbmes de noix, noisettes,
prune, torréfié «fort» (grillé, fumé, chocolat noir) et des notes de cuir a une légére amertume. D’autres encore s’exprimeront
plutét par une association de type chocolat blanc, créme, agrume, ou par une dominante d’arémes épicés accompagnés de notes
de légumes cuits, de caramel mou et de miel.

» En conclusion

Vos papilles ! RIEN ne peut valoir le jugement de vos papilles. Certains fromages vous garantissent un goit constant. Le Comté
quant a lui (et c’est la nature qui en a décidé ainsi), vous étonnera a chaque achat.

Sivos papilles sont curieuses, si vous appréciez |a subtilité, le Comté vous comblera.Jamais il ne vous lassera.

Quand cela est possible, nous vous conseillons donc de demander a goGter avant I'achat les Comté qui vous sont proposés. Les
fromagers sont des professionnels qui prennent plaisir a partager leur amour du go(t.
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Le Comté source de plaisirs infinis

«Atable!

Le Comté est un des rares fromages qui a sa place a toutes les étapes d’un repas, du petit déjeuner a I'apéritif ou au plateau de
fromages. Il convient particulierement bien a de nombreuses préparations culinaires. Sa capacité a fondre et a dorer permet de
I'utiliser de facon simple et savoureuse dans tous les plats gratinés.

Employé pour lier une sauce, il 'aromatise et apporte de l'onctuosité. Il s'accommode tout particuliérement avec les viandes
blanches et les poissons. Son utilisation dans les plats cuisinés dépend de son age : jeune, il apporte surtout un caractére onctueux ;
plus affiné, il imprime son godt typique. Il est souvent judicieux d’associer plusieurs Comtés pour combiner ces deux qualités.
Comté et vins blancs du Jura, et en particulier le Vin jaune, marquent certainement le plus bel accord de la gastronomie franc-
comtoise, mettant en relief des arémes de fruits secs et d’épices. La palette aromatique du Comté est par ailleurs tellement large
qu’il s’harmonise également de facon étonnante selon ses caractéristiques avec d’autres types de vin,comme les Chateauneuf du
Pape, les Champagne, les Alsace blancs, les Bourgogne, les Portos, les biéres, certains whiskies... Le Comté se déguste idéalement
a une température comprise entre 15°C et 18°C. Pour cela, sortez-le du réfrigérateur avant le repas.

¢ Petits accords entre amis

» Exotique...en toute simplicité

Pour un petit en-cas ou un apéritif : Sur un carré de pain blanc, posez une belle rondelle de banane puis une lamelle de Comté.
Vous pouvez éventuellement terminer par une pincée de piment d’espelette. Faites gratiner quelques minutes.

La banane, toute en douceur, tant par sa texture que par son goit, permet au Comté grillé de libérer ses multiples aromes ; le
piment y apporte en finale une touche chaude et persistante.

» La douceur des premieres gelées...

Osons trois accords tout en rondeur : Comtés aux dominantes fruitées, torréfiées ou animales et touches de gelées surprenantes
alaverveine, au romarin ou au Champagne... La texture fine et subtile de la gelée se fondera délicatement a la pate du fromage.
La verveine apportera a un Comté doux ou fruité des notes citronnées et florales ainsi qu’'une grande fraicheur, un accord tout
en finesse. Le romarin s’accordera avec un Comté aux notes torréfiées ou animales, il en dessinera les contours et y ajoutera une
touche épicée et vivifiante. Quant a la gelée de Champagne, elle vous rappellera la structure d’un trés beau vin et apportera a
I'accord toute l'onctuosité de la gelée en se fondant aux ardbmes du fromage.

» Un zeste de Comté

Levez le zeste d’'une orange a I'économe (en oubliant précautionneusement la partie blanche qui est amére !). Faites-le confire dans
1/4 de litre d’eau, 2 cuilléres a café de sel et 1 cuillére & café de vinaigre jusqu’a ce qu'il soit translucide. Egouttez et séchez. Coupez-le en
trés fines laniéres. Couchez ce petit zeste sur une lamelle de Comté un peu intense. Vous serez étonné de sentir combien ce tout petit
morceau d'agrume parfume le fromage et surtout a quel point il se marie bien avec lui. Cest un accord exotique délicieux et surprenant.

Retrouvez tous les conseils dégustation et des dizaines de savoureuses recettes sur www.comte-gourmand.com !
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Tourisme et découvertes au Pays du Comté

% Savourez le temps sur les Routes du Comté...

Le Comté est bien plus qu’un grand fromage. Produit dans 160 fromageries appelées ici « fruitiéres », a partir du lait recueilli
dans environ 3 ooo fermes, il est un patrimoine partagé par tout un territoire, les Montagnes du Jura. Dans la zone d’Appellation
d‘Origine Protégée ou il est fabriqué (région qui s'étend sur le Doubs, le Jura et 'Ain), le Comté symbolise un lien unique et fort
entre les hommes et leur terre. Si I'histoire de cette passion est millénaire, elle est cependant toujours bien vivante, et Les Routes
du Comté vous invitent a découvrir un univers qui saura réveiller tous vos sens.

Savourez le temps
sur les Routes du Comte
0|0

Morapesdo jra

Les Routes du Comté, c’est un réseau original fondé sur le lien étroit qui réunit le Comté et le tourisme dans les Montagnes du Jura.
Ce réseau regroupe bien siir en premier lieu des fermes, des fruitiéres et des caves d’affinage que I'on peut visiter, mais aussi
des activités de pleine nature directement liées a la découverte des paysages et des pratiques agricoles régionales ; ainsi que
des « étapes gourmandes » qui sont autant de bonnes adresses de points de vente de produits régionaux, de vignerons et de
différentes formes de restauration... Et s'il fallait encore prouver combien le Comté est ancré dans sa région d’origine, Les Routes
du Comté associent également une large offre d’hébergements typiques et d’idées de séjours surprenantes pour réussir vos
vacances ou votre excursion au Pays du Comté !

Eclaboussée de couleurs au printemps, flamboyante a 'automne, la montagne jurassienne vous offrira un tableau infini de ses
saisons. Cette nature vivante et généreuse se respire également, et la dégustation d’'un Comté, si vous fermez les yeux, vous
révélera les subtils parfums de son terroir. Les sons du Massif jurassien resteront, eux aussi, présents dans vos souvenirs : le
tintement des clarines des paisibles montbéliardes, le clocher d’un village dans le lointain, mais aussi et surtout le savoureux
accent franc-comtois qui donne aux histoires et aux échanges cette si chaleureuse humanité.

Et est-il besoin de le préciser ? Vos papilles en éveil seront ici invitées a la féte permanente qu’offre une gastronomie régionale
sans cesse renouvelée : la Franche-Comté compte a elle seule pas moins de cing fromages (Comté, Morbier, Mont d’Or, Bleu de
Gex et Gruyére) et quinze vins (Arbois, Chateau-Chalon, UEtoile, Cotes du Jura, Macvin, Crémant du Jura et les g appellations de
I’AOC Bugey dans 'Ain) sous signes de qualité...

Vous l'aurez deviné, Les Routes du Comté, c’est toute une gamme d’émotions, de sensations a découvrir au fil des balades et des
rencontres, qui fait des Montagnes du Jura cette terre d’'une fabuleuse richesse naturelle, culturelle et éminemment humaine.

Le Guide des Routes du Comté est disponible gratuitement dans les offices de tourisme du Doubs, du Jura et de [Ain, auprés du Comité
Interprofessionnel du Gruyére de Comté, et sur le site Internet www.lesroutesducomte.com, rubrique «commander les brochures».
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Tourisme et découvertes au Pays du Comté

= Visitez la Maison du Comté, une expérience ludique, didactique et sensorielle

Lespace muséographique de la Maison du Comté a Poligny, la Capitale du Comté (Jura), est totalement dédié a I'éveil des cing
sens grace a des maquettes, des dispositifs interactifs, des ambiances sonores et une dégustation qui conclut le parcours. Tout y
est fait pour vous donner I'envie d’aller plus loin dans vos découvertes, et de partir sur... les Routes du Comté !

» Découverte d’un territoire et de ses paysages
LAppellation d’Origine Contrdlée (AOC) délimite précisément le territoire de production du Comté. Faites connaissance avec ce
pays de moyennes montagnes aux saisons franches, aux prairies couronnées de sapins, aux villages bien vivants.

» De la prairie a la cave d’affinage
Maquette animée, vidéo, outils de la vie quotidienne de la ferme et de la fruitiére, vous racontent I'histoire de la patiente
élaboration d’'une meule de Comté.

» Le mystére des ardbmes
La roue des arémes vous posera d’odorantes énigmes, faisant appel a vos souvenirs d'enfance, ces souvenirs de goiters, de cuisine
maternelle, de vacances a la ferme...

» Publicités d’hier et d’aujourd’hui
Un florilége des spots télévisés Comté de ces 30 derniéres années, reflet de leur époque ! Lhumour est souvent présent mais le
décalage du temps rend plus drdle encore ces petites histoires publicitaires.

» Lerite de la dégustation
Au terme de la visite, vous participerez a une dégustation de plusieurs Comtés pour une découverte sensorielle originale. Jamais
plus vous ne mangerez un Comté de la méme maniére.
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Tourisme et découvertes au Pays du Comté

» Les Z'ateliers juniors

LAPPRENTI-FROMAGER : fabrication d’un mini- fromage « facon Comté »
Les enfants sont invités a reproduire les gestes et techniques du fromager et a comprendre les étapes de transformation du lait
au moyen d’expériences ludiques jusqu’a 'obtention d’un fromage, la mise sous presse et I'affinage.

LE JEUNE GOUTEUR : dégustation par I'exploration des 5 sens.

Latelier fait suite a une visite de la Maison du Comté axée sur l'utilisation des 5 sens dans les métiers du Comté et une découverte
de l'univers aromatique de ce fromage. Les enfants sont ensuite invités a explorer leurs propres sens a travers une série
d’expériences visuelles, tactiles, olfactives et gustatives.

Infos pratiques

Périodes d’ouverture

> Avril, Octobre + vacances de Noél, de Toussaint, d’Hiver :

de 14ho0 a 17hoo* du mardi au dimanche

> Mai, Juin, Septembre tous les jours de 14hoo a 18hoo*

> Juillet et AoGt : tous les jours de 10hoo a 12hoo* et de 14hoo a 18hoo*
* derniere visite

Départ des visites toutes les 45 minutes..

Groupes accueillis toute I'année sur réservation.

Tarifs Individuels
> Adultes: 4 €

> Lycéens, étudiants, tarifs réduits : 3 € (sur présentation de justificatif)
> Enfants 6-16 ans : 2,5 €
> Moins de 6 ans : gratuit

Tarifs Groupes
> Adultes (a partir de 10 personnes) : 3 €
> Scolaires (a partir de 10 scolaires) :1,50 €

Toutes les visites sont guidées
et comprennent la dégustation de 2 Comtés.

Q

Qa

Maison
du Comte

Avenue de la Résistance - 39800 Poligny
Tel 03843778 40 - Fax 03 843707 85
maisonducomte@comte.com - www.maison-du-comte.com
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Tourisme et découvertes au Pays du Comté

sz Les Amis du Comté

Cette Association née a l'initiative de passionnés de Comté, s’est fixée comme objectifs de
promouvoir, par des actions pédagogiques, tout I'univers du premier fromage AOP francais.
Les animateurs parcourent la France et la Belgique avec une seule idée : créer de I'émotion
autour d’'un fromage dont I'histoire et la réalité économique marquent encore aujourd’hui les
paysages des Montagnes du Jura, mais aussi et surtout les assiettes de tous les épicuriens.
Fromage mais aussi territoire de vie, savoir-faire mais surtout lien avec son terroir, aréme,
texture, senteurs... C’est toute une région qui se raconte a travers le COMTE.

Les Amis du Comté sauront vous faire découvrir les subtiles différences des Comté de I'Ain,
I'intensité des fromages du Haut-Doubs ou la générosité des ardbmes jurassiens... Au cours des
séances de dégustations, c'est un véritable voyage au pays des 5 sens qu'ils vous proposent.
Grace a l'atelier «Osons les accords Comté», surprenez vos convives et proposer des versions
modernes du plateau de fromages : Comté a l'apéritif, Comté-dessert, accords surprenants,
cuisine au Comté, vivez I'expérience du «Bar a Comté»... Venez aussi vivre une fabrication
de Comté a l'ancienne, gestes ancestraux, chaque jour répétés dans les 170 fruitiéres de la
zone de production. Les enfants ne sont pas oubliés : des jeux, des expériences pour entrer
de plein « nez » dans l'univers du Comté... Les ateliers «jeunes golteurs» et «apprentis fromagers» se déclinent en différentes
versions. Les animations des Amis du Comté s'adressent a tous (écoles, associations, fruitiéres, sites touristiques, organisateurs de
manifestations...), alors n’hésitez plus : faites appel a leurs services | ou méme allez plus loin : rejoigniez la belle équipe !

Contact Les Amis du Comté - CIGC - Avenue de la Résistance - 39800 Poligny - Tél 06 82 5150 41 - amisducomte@comte.com

% Le Groupuscule d’Actions Gustatives

Le trés sérieux «Groupuscule d’Actions Gustatives», GAG pour les intimes, composé de Claire
Perrot et Didier Sintot, propose et organise de nombreuses animations de découverte ou de
perfectionnement, ludiques et pédagogiques autour du goit sous forme de dégustations,
formations, ateliers...

Pour ces franc-comtois passionnés, tous 2 issus du milieu du vin, la dégustation est avant
tout un mode de vie, une source de curiosité et de plaisir. Ils souhaitent la désacraliser et la
rendre accessible a tous. Le monde du Comté est leur terrain d’action privilégié.

Les actions concernant ce fromage sont concues et réalisées sous différentes formes :

+ Présentations dégustation auprés du grand public ou des professionnels (crémiers,
sommeliers, oenologues, journalistes...) dans le cadre de foires, de salons ou de maniére
ponctuelle (ex : accueils gastronomiques, soirées a théme).

- Formations a la dégustation dans des classes spécialisées, modules grand public en une ou
plusieurs séances sur la dégustation des Comtés.

« lls préparent et animent régulierement des ateliers présentant des mariages classiques ou originaux (comté et vins du Jura,
de Champagne, de Chateauneuf du Pape, de Bourgogne etc, accords avec épices, miels, plantes sauvages, confitures ...), ateliers
souvent présentés lors des manifestations Slow Food.

Certains de ces accords alimentent régulierement la rubrique «Conseil dégustation» du journal de la Filiere Comté, «Les
Nouvelles du Comté». lls ont concu puis animé pendant plusieurs années des ateliers de micro-fabrication «a la maniére du
Comté» apprenant aux enfants a fabriquer un fromage a partir d’un litre de lait en reproduisant chaque étape du travail en
fruitiére. Ces ateliers étaient naturellement complétés par une séance de dégustation... de différents comtés.Mais le GAG milite
également sur d’autres fronts du goit : formations a I'analyse sensorielle et a la dégustation auprés d’enseignants ou de guides
touristiques des Sites Remarquables du Godit, sensibilisation a la consommation des légumes auprés des personnes issues de
milieu défavorisés, séminaires d’approche de la culture francaise par le golt s’adressant aux étrangers...

Contacts GAG - Claire Perrot - 06 03 7114 76 - e-claire@wanadoo.fr - Didier Sintot - 06 75 23 56 65 - sintot.didier@wanadoo.fr
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