
 
 

1. LE
 
Après la c
pendant 3
 
Ramené 
lactiques, 
la lente co
présure. 
 
Le plus so
molécules
 
Le « petit 
fabrication
 

2. LE
 

 
3. L'É

 
Cette étap
qualité de
dans le ca
 

4. LE
 
Habituelle
aussi être
pétrin. Es
micro-org

 CAILLAG

collecte, le
30 seconde

à une te
mis en œ

oagulation

ouvent ég
s de protéi

lait » ou s
n du froma

 MOULAG

ÉGOUTTA

pe, qui du
e conserva
aillé et s'eff

 SALAGE

ement, le s
e salé dire
ssentiel po
anismes. A

LES
F

GE DU LAI

e lait de ch
es à 74°C. 

mpérature
œuvre depu
n du lait, p

outté sur u
nes de lait

sérum du la
age. 

GE DU CAI

AGE OU LE

re environ
tion du fro

ffectue dan

 

sel est dép
ectement «
our relever 
Après le m

 FROMA
Fabricat

IT  

hèvre peut

e de 18-19
uis toujours
endant un

une toile, l
t) et de ma

ait de chèv

ILLÉ 

E RESSUY

 24 heure
mage. L'ég

ns un lieu f

posé « à la
« dans la m

le goût d
moulage, le

AGES D
ion en ci

t être utilis

9°C, le la
s pour fabr
n ou deux j

le caillé so
atières gras

vre qui s'é

 

Cylin
pyra
stad
du fr
 
Trad
mais
méc
dans
form

YAGE DU 

s, joue un
gouttage c
frais et sec

a volée » 
masse » a
u chèvre, 
es fromag

DE CHE
inq actes

é cru ou p

ait est ens
riquer from
jours, on y

olide est c
sses.  

écoule spon

ndre allo
amide, bri
e qu'est d
romage. 

ditionnellem
s aussi 
canique, le
s de pet

mes diverse

FROMAGE

 rôle très 
concerne le
c. 

sur les fro
au cours d

le sel fait
ges peuven

EVRE 
s 

pasteurisé,

suite addi
mage et yao
y ajoute ég

onstitué de

ntanément

ngé ou 
que ou b

déterminée

ment effec
aujourd

e moulage 
its récipie

es, les faiss

E 

important, 
e reste de 

omages mo
d'un brassa

obstacle 
nt égaleme

, c'est-à-di

itionné de
ourt. Pour 
galement 

e caséines

t n'entre pa

aplati, 
bûche...c'e

e la forme 

ctué à la
d'hui de

s'effectue
ents perfo
selles. 

 notamme
« petit lait 

oulés. Le 
age délica
à la prolif
ent être sa

re chauffé

e ferments
permettre

un peu de

s (grosses

as dans la

bouchon, 
est à ce 

définitive 

a louche, 
e façon 
e souvent 
orés aux 

ent dans la
» contenu

caillé peut
at dans un
fération de
aupoudrés

é 

s 
e 
e 

s 

a 

a 
u 

t 
n 
e 
s 



d'une fine
alors de fr
 

5. L'A
 
Certains f
après av
d'autres v
L'affinage
disposées
températu
Cette cav
80% d'hu
fromages 
retournés 
 
Le caillé f
recouvre d
a une infl
maturation
 
 SA

 
 Fra
délicate, s
persil, cib
sel. 
 
 Pré
filet de mi
 
 A 8
fraîcheur 
caprins. 
 
 A 1
couverture
mi-sec. 
 
 Au 
ferme qui
amateurs
 
 Au-
plusieurs 
aux critère

e poudre de
romages «

AFFINAGE

fromages s
voir été 
vont pour

e s'effectu
s dans un
ure est m
ve ou rése
midité, es

sont 
à la main.

frais devien
d'une fine 
uence non
n au touch

AVEURS 

ais : le chè
s'accommo

boulette, co

ésenté en 
el, accomp

8 jours : la
et le "goû

15 jours : 
e utilisées

bout de 3
 s'effrite lé
. 

-delà... Un
semaines 
es de temp

e cendre d
« cendrés »

E 

seront con
égouttés, 

rsuivre leu
ue sur d
e pièce fr
aintenue à

erve bien v
t appelée 

alors 
.  

nt peu à pe
croûte de 

n négligeab
her, au cou

: UNE QU

vre souple
ode très b
oriandre...,

faisselle, l
pagné d'un

a pâte touj
t de lait" la

une croûte
 lors de l'a

3-4 semai
égèrement

n fromage 
(voire mê

pérature et

de charbon
». 

sommés fr
tandis 

ur maturat
des claye
raîche don
à 10 - 11
ventilée, a
le hâloir. 
régulièrem

eu une pât
couleur bla
ble sur la s

up d'œil, à 

ESTION D

e et humide
ien d'un sa
 et même 

e chèvre f
ne cuillère 

jours très 
aissent pla

e fine blan
affinage, c

nes : le fr
t sous la la

de chèvr
me plusieu
t d'humidité

n de bois, i

rais, 
que 
tion. 

ettes 
nt la 
1°C. 
avec 
Les 

ment 

te qui, en f
anche, jau
saveur des
l'odorat et 

D'AFFINAG

e, à peine 
aupoudrag
du trait d

frais peut a
de confitu

blanche d
ace à une 

nche, jaune
commence

romage se
ame du co

re bien ég
urs mois !)
é requis. 

ssue le plu

fonction de
une ou brun
s fromages
au goût. 

GE 

sorti du m
ge de fines
'un bon po

aussi se dé
re de figue

evient plus
saveur pl

e, brune o
e à se form

ec a main
outeau. So

goutté et b
), dans un 

us souvent

es flores d'a
ne. L'air am
s. Le prod

oule et déj
s herbes fr
oivre en m

éguster en
es ou de co

s homogèn
us subtile 

ou bleutée,
mer sur la 

tenant une
on goût plu

bien affiné
hâloir ou 

t du chêne

affinage ut
mbiant dan
ducteur app

jà doté d'u
raîches ou

moulin ou d

n dessert, s
ompote d'a

ne. La sen
propre au

, selon les
surface d

e pâte co
us affirmé 

é peut se 
une cave 

e : on parle

 

tilisées, se
ns le hâloir
précie leur

une saveur
u séchées,
de fleur de

sucré d'un
abricots. 

nsation de
ux produits

s flores de
u fromage

mpacte et
séduit les

conserver
répondant

e 

e 
r 
r 

r 
 

e 

n 

e 
s 

e 
e 

t 
s 

r 
t 


