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Notre region,notre chevre.

Qui veut 
une tarte ?

Cake, 
quiches, 
salades 

et compagnie

La grande tablée

Découvrez 
la diversité de nos 

fromages ! 

Poitou-Charentes
 et Pays de la Loire

Ces
producteurs 

qui font vivre 
notre région



Toutes les formes  sont les bienvenues !  Et chacune offre un goût,  une texture, qui plaisent aux petits comme aux grands. 
Et vous lEquEl préférEz-vous ?

On le savoure en tranches. 
Sous sa fine croûte douce 
et veloutée, son cœur, qu’il 
soit onctueux ou friable, est 
apprécié. Sous le grill, il crous-
tille et fond sur les tartines, 
pizzas, gratins ou tartes.

On aime
son incroyable 

diversite

Une vraie 
boîte… 
à idées
On le connaît moins, 
pourtant son  
onctuosité et sa  
souplesse en bouche  
en font l’un des  
fromages les plus  
accessibles à tous, en 
particulier des enfants.

Le Chabichou du Poitou fait partie du club très 

prisé des Appellations d’Origine Protégée (AOP).  

Lorsque le fromage est jeune, le goût est doux 

avec un caractère lactique. Après affinage pro-

longé, la pâte devient cassante, le goût chèvre 

se révèle plus marqué et l’on perçoit quelquefois 

des arômes de fruits secs.

La sTar
Le Mothais sur feuille, remporte la 

palme du goût et de la tradition.  
Il est affiné sur une feuille de  

châtaignier ou de platane.  
Sa texture est fondante. Il déve-

loppe des arômes de crème, de 
noisette, de paille humide et de 

champignon lorsqu’il est plus affiné.
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ou
le

1 Plus de 50 fromages de 

chèvre différents sont  

fabriqués dans notre région. 

Sans compter tous les 

chèvres fermiers.

choisissEz lE vôtrE !

Familial, il remplace la crème 

fraîche pour une quiche origi-

nale, un plat de légumes, un 

cake de poisson. Complice des 

mixtures créatives de dernière 

minute, comme les mousses, 

beurres et farces, il se savoure 

aussi simplement tartiné.

Démarche  
“Signé Poitou-Charentes”  

en cours.

Demande d’AOP en cours.
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de chevre

chevre

frAis



2 Mangez-
MOi... Melangez-

MOi...
cuisiNez-

moi

Chèvre bOîte
et SOn verre De vin

Chèvre en boîte /  
beurre AOP Charentes-Poitou /  
vin rouge des Charentes (iGP).

ChAbiChOu Du POitOu
et à lA COmPOtée D’éChAliOnS

Chabichou du Poitou (AOP)  
sur une tartine de pain / échalions /  
beurre AOP Charentes-Poitou /  
Pineau rouge des Charentes (AOC). 
variante : tomates séchées, poivrons, 
olives, miel.

Chèvre Grillé en SAlADe
2 fromages frais ou sec selon votre préférence / 
Cœur de chicorée frisée / huile de noix /  
vinaigre de vin blanc / tranches de pain de mie / 
Gousse d’ail.

une bûChe De Chèvre
ACCOmPAGnée De fiGueS

bûchette affinée 180 g / vin blanc sec / 
huile vierge de tournesol Signé Poitou-Charentes / 
figues / branches de mâche fraîche /  
fleur de sel de l’île-de-ré.

ChAbiChOu Du POitOu
et Aux rADiS rOuGeS

Chabichou du Poitou (AOP) sur tranches de pain / 
huile vierge de tournesol Signé Poitou-Charentes / 
Gousse d’ail / radis rouges / 
branches de thym frais / fleur de sel de l’île-de-ré.

fineS tAGliAtelleS

à lA bûChe De Chèvre
bûche de chèvre / tagliatelles /   
Petits pois écossés / Asperges vertes / Courgettes / 
beurre Charentes-Poitou / feuilles de basilic.

GrAtin De POmmeS De terre

Au Chèvre bOîte
Chèvre-boîte mœlleux / 
Pommes de terre (Charlottes) /  
lait entier / Gousse d’ail /
feuille de laurier / Clous de 
girofle / noix de muscade / 
beurre Charentes-Poitou.

quiChe

Chèvre frAiS
et éPinArD en brAnChe

Chèvre frais très égoutté / 
branches d’épinard /  
bouquet de ciboulette /
Oeufs / lait entier /  
noix de muscade / Cannelle / 
beurre Charentes-Poitou AOP.

ON  
l'AiMe 

de
1000 fAcONs

nAture en SAlADe

Amuse-bouche et amuse-moi !

A l’heure de l’apéro ou pour 

une fête, on peut les  

disposer sur un plateau,  

une belle assiette, une fine 

plaque d’ardoise. 

piquez-
MOi

à l’APérO

en PlAt
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Davantage de recettes sur :
www.fromagesdechevre.com  

et www.irqua.comPOUR VOTRE SANTÉ, PRATIQUEZ UNE ACTIVITÉ PHYSIQUE RÉGULIÈRE. 
WWW.MANGERBOUGER.FR



ON AiMe sesrecettes  fAciles jetOnS De Chèvre
à lA CeriSe

2 fromages frais ou sec selon votre préférence / 
Confiture de cerises /  Pain complet.

4
Les produits à base de lait de 

chèvre apportent du calcium, 

du phosphore, des vitamines 

(A et B) et de nombreux 

oligo-éléments (zinc, iode…). 

ils se digèrent particulière-

ment bien grâce à une teneur 

exceptionnelle en acides gras 

courts. 

Ils contiennent des peptides 

biologiques dont les propriétés 

(antimicrobiennes, 

antihypertensives…) font 

l’objet de nombreux travaux.

Avec les autres produits 

laitiers, les fromages de chèvre 

participent au bon équilibre  

de notre alimentation.
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Chèvre-bOîte rôti
Chèvre-boîte / 
Papier sulfurisé.

tOmAteS fArçieS Chèvre
Chabichou affiné du Poitou (AOC) / huile vierge de 
tournesol Signé Poitou-Charentes / Gousse d’ail / 
Chapelure / Persil ciselé / basilic ciselé.

tArte frOmAGère
fromages de chèvre frais / œufs / 
Sucre / farine / Pâte brisée.

Omelette

Au mOthAiS Sur feuille
mothais sur feuille / œufs  /  
Poireau / Aneth / Sel, poivre.

verrineS De fAiSSelle
Au kiwi

 faisselle  / kiwi /  Sucre /  
beurre AOP Charentes-Poitou.

devOrez- 
MOi

en DeSSert

c'est tout 
siMpleMeNt
 bon.

et PuiS,

ON AiMe 
ses
atouts 
pOur 
lA sANte



PourQuoi  Préfère-t-on Le fromAge d’iCi ?
75% des fromages de 

chèvre fabriqués par des lai-

teries en france sont produits 

dans nos deux régions. 
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? deux-SèvreS
ChArente
ChArente-mAritime
vienne
vendée
mAine et Loire
Loire-AtLAntiQue
mAyenne
SArthe

Acheter du chèvre d’ici, c’est encourager  
une formidable aventure humaine,  
environnementale, et économique. 

Depuis 10 ans, la production n’a cessé de 
croître, et aujourd’hui 80% des ménages 
achètent du chèvre couramment. Il s’agit 
d’une force à cultiver pour notre avenir.  

Nos producteurs ont besoin de votre 
consomm’action pour garder cette place 
unique en France. Et en plus, acheter ce 
qui est près de chez nous, cela réduit les 
transports, donc les émissions de co2… 

Pas d’hésitation, on est dans le bon
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« On connaît tous quelqu’un qui travaille dans la filière ! »

Les régions Poitou-Charentes et Pays de la Loire  
forment le premier bassin de production de lait de chèvre  
en France et en Europe ! 1600 exploitations livrent  
leur lait à des laiteries-fromageries. 250 exploitations 
fermières transforment le lait qu’elles produisent.  
De près ou de loin, on a tous une personne de notre  
entourage qui participe à cette dynamique locale. 

l’élevage fait vivre les territoires ruraux

Davantage  
d’informations sur :
www.terredeschevres.fr

ACLCCP
Association Centrale des 
Laiteries Coopératives de 

Charentes-Poitou


