Les Producteurs

La production du lait, la fabrication et l’affinage des
fromages doivent étre effectués dans laire géographicue
de PAOP. Correspondant au Haut-Poitou calcaire,
cette zone s’étend sur la moitié des départements des
Deux-Sévres et de la Vienne ainsi que sur quelques
communes du Nord de la Charente.

 Gaec Roux de ’Ane Vert
* Fromagerie Georgelet
* Gaec les 3 Villages
¢ Ferme de Sémechoux
* Le Domaine du Parc
¢ Gaec Lait’Nergie
(La C’lait des Champs)

* Stéphane Moreau
(La Ferme du Chant du Bois)

* GAEC La ferme de Barroux

ANGOULEME o
* La Bonde de Gatine

* Poitou Chévre

* Coopérative laitiere de la Sévre

* Fromagerie des Gors

* Fromagerie de Fontenille

* Fromagerie Le Coteau (en démarche)

Productour formior @  Laiteric / fromageric @  Zone Haut-Poitow caleaire

Le Chabichou du Poitou c’est :

50 élevages caprins de la zone d’appellation qu’il faut
alimenter, traire et bichonner, 5 laiteries-fromageries et
8 producteurs fermiers, qui, grace a leurs compétences
et a leurs soins prodigués, conférent au Chabichou du
Poitou sa renommée depuis toujours.
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RACE
POITEVINE

Grace a leurs éleveurs engagés dans une démarche
d’autonomie alimentaire, les chévres se régalent,
comme du temps de leurs aieules, de fourrages,
céréales, herbes, tréfles violets, luzerne et autres
légumineuses qui proviennent essentiellement de
la zone d’Appellation d’Origine et concourent a
donner au Chabichou du Poitou son golt typique.

RACE o~
ALPINE ’ 3 4
‘ L

RACE y
SAANEN

SAVIEZ-VOUS :
IL FAUT ENVIRON
1,3 LITRE DE LAIT
POUR FABRIQUER

UN CHABICHOU

DU POITOU

Exclusivement fabriqué avec du lait frais et entier issu
de chévres de races Alpine, Saanen, Poitevine et de leurs
croisements, le Chabichou du Poitou est toujours produit
selon les méthodes traditionnelles utilisées a la ferme et
adaptées dans les laiteries-fromageries.

~r Mais si a 'origine il y a la chévre et le
Al lait, le chemin est encore long avant
de pouvoir ravir nos papilles.

MOULE AFFINE

ESTAMPILLE PENDANT
“(bp~ 10 JOURS

MINIMUM

2

semai . semaines ’
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Le Chabichou du Poitou se savoure du plus doux
au plus affirmé.

Avec son golt subtil, sa pate lisse a la fois souple et
moelleuse lorsqu’il est peu ou moyennement affiné, il fondra
en bouche et s’affirmera par des ardmes plus corsés aprés
un affinage prolongé. Prenant ses aises sur la roue des
aromes, il ira jusqu’a se parer de quelques notes de fruits
secs. C’est ¢ca la magie de I’affinage !
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o, gastronomie

Loin de se cantonner a la traditionnelle fin de repas,
le Chabichou du Poitou fait aussi merveille en
apéritif avec un Pineau des Charentes.

Il s’apprécie particulierement accompagné d’un vin
de son terroir comme le Vin de Pays Charentais (IGP)
cépage Sauvignon ou Chardonnay, ou <
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bien un Sauvignon du Haut-Poitou (AOP). W ¢
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. ;

Potee Bowl au.
Chabichow du Poibou

+ Pavés de saumon cru frais +3 (|_|i||ér9:s asoupe de

+ 2 avocats sauce soja : n

+ 2 carottes + 2 cuillares & soupe d’huile
; de sésame

U i itou A

;;ga:::?:d?: o + 1 demi-citron
) i « Grai sésame
+ 10 cl de vinaigre de riz Graines de

o Sel

1. Coupez le saumon en cubes de 1cm.
Versez dans un plat.

2. Mélangez le vinaigre, 2 cuilléres a
soupe de sauce soja et I'huile de sésame.
Versez cette marinade sur le poisson.
Laissez mariner pendant 12 h minimum.

3. Au moment du service, épluchez les avocats
et coupez-les en tranches.

4. Epluchez les carottes et coupez-les RETROUVEZ
en tagliatelles avec un économe. TOUTES LES RECETTES...
5. Coupez les radis en 4. SUR LE NET!

6. Coupez le fromage en tranches puis en batonnets.
7. Déposez dans des bols les différents aliments.
Terminez en saupoudrant de graines de sésame
et d’un trait de jus de citron sur les Iégumes.
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