
Selon leur technique de fabrication,  
les fromages appartiennent  

à la famille des lactiques, des pâtes molles  
ou des pâtes pressées…

Issus du savoir-faire des producteurs fermiers,  
des artisans fromagers ou des laiteries fromageries, 
pricipalement au lait cru, ils offrent une palette 
délicate de goûts subtils et raffinés. 

La diversité des fromages de chèvre DE Nouvelle-Aquitaine
Quelques fromages emblématiques… Découvrez-les !

HALTES EN TERRE DES CHEVRES
Nouvelle-Aquitaine

Découvrez 
et Savourez

www.routedesfromagesdechevre.fr

12 bis rue St Pierre - 79500 MELLE 
06 42 77 37 71

Mail : routedesfromages@wanadoo.fr

www.routedesfromagesdechevre.fr
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Tout savoir sur les chèvres  
en s’amusant !

Grâce à l’application « Salut les Caprins ! », 
téléchargeable gratuitement sur l’Apple Store ou le 

Play Store, petits et grands pourront apprendre plein 
de choses sur les chèvres et les fromages de chèvre ! 

Ouvert toute l’année sauf jours fériés, du mardi au samedi
(Entrée gratuite) 

Du mardi au vendredi : 9 h - 12 h 30 & 14 h - 18 h
Samedi : 9 h - 12 h 30

1 avenue de Niort 
79370 Celles Sur Belle

Contact boutique : 05 49 16 67 16 - Contact groupes : 06 42 77 37 71 - Mail : contact.mdfc@gmail.com

À la ferme, au rythme des saisons, visitez une 
chèvrerie ou une fromagerie… Les Haltes de la 
Route propose des visites tout au long de l’année !
Assistez à la traite, allez voir les chèvres aux 
champs, profitez d’une visite de la chèvrerie  
ou d’une dégustation de fromages  
à côté de la fromagerie !

Chez le producteur, l’artisan ou la laiterie,  
achetez votre fromage à la source !  
46 fermes, artisans, laiteries vous proposent  
leurs fromages dans leurs magasins en vente directe.  
Alors, savourez votre passage sur une Halte  
de la Route des fromages de chèvre  
de Nouvelle-Aquitaine !

Et si vous en faisiez  
tout UN FROMAGE ?

RACES DE CHÈVRES

En route, à la découverte  des fromages de chèvre ! Éleveurs, producteurs fermiers, artisans et laiteries  ont à coeur de vous faire  découvrir le monde  des chèvres et  de leurs fromages.

Chaque année,  

nos portes ouvertes 

« Les Chèvres 

Vagabondes » 

vous accueillent  

sur un temps fort de 

l’année. 

Suivez nos actualités  

sur les réseaux sociaux !

Nouvelle-Aquitaine    Vendée

En Nouvelle-Aquitaine, 

connaissez-vous d’autres 

itinéraires fromages ? 

Route de l’AOP Ossau Iraty :

www.ossau-iraty.fr/ 

route-du-fromage-aop

Route du fromage d’Idiazabal :

http://bit.ly/Route-IDIAZABAL

Vélo et fromages :

www.fromages-aop.com/ 

nos-visites/ 

nouvelle-aquitaine/#velos

Faites cailler

Moulez

Emballez !

Chèvre Poitevine 
Elle est reconnaissable à ses longs poils, ses deux traits blancs 
sur le chanfrein et à sa robe brune foncée dite « cape de 
Maure ». Race locale qui était élevée traditionnellement dans 
les troupeaux familiaux du Poitou, elle a failli disparaître et se 
redéveloppe grâce à l’Association De Défense de la Chèvre 
Poitevine. Aujourd’hui, près de 100 éleveurs professionnels 
et une cinquantaine d’éleveurs amateurs élèvent cette race 
reconnue pour ses qualités fromagères. Les élevages profes-
sionnels sont pâturants, transforment le lait en fromages sur 
la ferme et le commercialisent en vente directe.

Chèvre Alpine  
D’origine savoyarde, l’Alpine est devenue une des plus 
répandues en France et en Nouvelle-Aquitaine. Elle est 
de couleur dite « chamoisée », brune avec les extrémités 
noires et une ligne de dos noire. Son  lait est aussi bien 
utilisé pour la transformation dans les laiteries que pour la 
fabrication de fromages fermiers.

Chèvre Saanen 
D’origine suisse, la Saanen s’est développée dans la région 
Nouvelle-Aquitaine depuis plusieurs décennies. Bonne 
productrice, on trouve cette chèvre docile de couleur 
blanche dans de nombreux élevages.

Chèvre Pyrénéenne 
Très rustique, la chèvre des Pyrénées entretient et valorise 
les territoires de montagne, tout en générant des produits 
de qualité : fromage et viande de chevreau. Sauvegardée 
par des éleveurs passionnés réunis au sein de l’association 
« La Chèvre de race pyrénéenne ».

L’art de la dégustation

Retrouvez l’art de la dégustation et nos recettes 
sur www.routedesfromagesdechevre.fr

À chaque 
amateur de 
découvrir ses 
fromages de 
chèvre préférés.
Les possibilités 
sont infinies, 
puisqu’en 
cuisine, ils 
peuvent 
servir dans 
d’innombrables 
recettes.

PRENDRE SOIN des animaux  
et de l’environnement 

En Nouvelle-Aquitaine les éleveurs caprins 
s’engagent dans la transition agroécologique ! 

Impliqués dans les circuits-courts et des démarches 
de qualité, ils vous accueillent pour vous faire 

découvrir leur métier, et leurs pratiques en faveur  
de l’environnement et du bien-être animal.
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Tous les efforts entrepris 
depuis la production  
du lait à la réalisation  

du fromage n’ont  
qu’un seul but : 

offrir un produit 
plaisir riche en 
découvertes 
sensorielles.

Les fromages de chèvre restent le plus souvent dégustés à la fin du repas, présentés sur plateau.  Dans tous les cas, il 
conviendra de les déguster 
en commençant par les plus doux, frais, puis en montant en goût et en saveur, 
jusqu’aux plus secs.
Les fromages de chèvre 
possèdent une odeur, une  
flaveur et une texture typiques.

Ils sont de plus en plus 
servis en entrée ou 
en apéritif, où on les 
accordera volontiers 
avec des vins blancs du 
même terroir… ou un jus 
de raisin frais. Certaines 
fois, ils seront 
appréciés lors d’un en-
cas, avec un morceau 
de pain, ou lors d’un 
pique-nique !

La dégustation d’un fromage est une véritable 
rencontre. Comme toute rencontre, nos sens sont 
en éveil : apparence, texture, odeur et goût…

Selon le type de  
fabrication, le degré d’affinage et la forme,  
on obtiendra des fromages de texture, de goût, 
d’aspect et de saveurs très différentes.

Avant de déguster  

les fromages,  

n’oublions pas de 

les sortir  

une heure à l’avance  

du réfrigérateur : 

leurs arômes n’en seront  

que plus délicats.

Retrouvez tous les détails  

des démarches et labels sur :

www.routedesfromagesdechevre.fr 

Engagé dans Avec

Démoulez et salez

Faites sécher

Affinez
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La Maison  
des fromages de chèvre
est un lieu unique pour découvrir  
le patrimoine caprin de Charentes-Poitou.
Sur place, une exposition permanente retrace 
l’histoire et le développement de la production 
caprine en Charentes-Poitou. 
Elle vous permettra de comprendre les pratiques 
d’élevage et vous fera connaître les méthodes de 
fabrication et la diversité de nos fromages de chèvre.

Lors des vacances scolaires, des ateliers 
découvertes sont mis en place pour le plaisir des 
petits et des grands ! (Et toute l’année pour les 
groupes, sur réservation.)

Une boutique de produits locaux vous offre la 
possibilité d’acheter du fromage de chèvre, des 
terrines caprines, des objets dérivés, jouets et livres... 

HALTES EN TERRE DES CHEVRES

Suivez-nous sur 
la Route des fromages de chèvre !

Chabichou du Poitou

Cabécou du Périgord

Tomme de Chèvre  des Pyrénées

Mothais-sur-Feuille

Chèvre Frais

Tomme fermière  
du Limousin

Chèvre-Boîte

Bûchette

Feuille du Limousin
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Charente
1 - GAEC DE KALIDAAN	 E5 
Sandrine et Jérôme Énogat 
Route de Sauzé-Vaussais - 16240 VILLEFAGNAN

 05 45 31 60 19 
 kalidaan@orange.fr

2 - EARL ÉCOFERME DE L’AZURE     	 E6
Clarisse Marteau
La Chauverie - 16320 RONSENAC

 06 68 18 01 11 
 lachauverie16@orange.fr  ecoferme.delazure

Charente-Maritime
3 - FERME DU ROC      	 C6
Sophie Thibon
35 route Basse - 17150 ST THOMAS DE CONAC

 06 74 12 46 21 
 lafermeduroc17150@gmail.com
 lafermeduroc17.com   lafermeduroc17150

4 - GAEC La Ferme de Liberneuil     	 C5
Alexis Barbe et Zoé Laboual
La Brossardière - 17350 Taillebourg 

 06 27 10 93 53 
 fermedeliberneuil@gmx.fr 
 www.fermedeliberneuil.fr   GAECLaFermedeLiberneuil

5 - SARL LE GUIGNE CHEVRE	 C4
Jérôme Rivasseau
Fief du Guigne Chèvre - 17540 VÉRINES

 05 46 37 61 42 
 leguignechevre@gmail.com

6 - CHÈVRERIE LA PTITE TROUPE	 D4
Ludivine Lépine
Rue de la Seigneurie - 17700 BREUIL LA RÉORTE

 06 11 96 21 52 
 chevrerie.la.ptite.troupe@gmail.com  
 https://laptitetroupe.eproshopping.fr   laptitetroupe01

7 - ENILIA-ENSMIC	 C4
Jean-Pierre Bodin
Avenue François Miterrand - 17700 SURGÈRES

 05 46 27 69 74 
 atechno.surgeres@educagri.fr
 www.enilia-ensmic.fr  eniliaensmic17

Deux-Sèvres
8 - Fromagerie FONTENILLE     	 E4
12 Route de Niort - 79110 FONTENILLE

 05 49 07 49 85
 contact.fontenille@beillevaire.com 
 lespetiteslaiteries.fr  lespetiteslaiteries

9 - SCEA LE PETIT BOISSELAGE     	 E4
Paul Georgelet
6 route de La Caille - 79110 VILLEMAIN

 05 49 07 88 72 
 paul.georgelet@orange.fr  www.paulgeorgelet.fr

10 - FERME DU MEL’ÉLIE      	 E4
Christophe Bourbon et Philippe Massé
La Roche Élie - 79120 MESSE

 06 78 08 69 01 ou  06 32 86 75 47
 lemelelie@orange.fr 
 laferme.melelie

11 - SCEA LE CHÊNE BLANC    	 D2
Valérie Robin
La Périnière - 79130 POUGNE HERISSON

 06 50 89 01 14 
 le-chene-blanc@orange.fr
 www.scea-lecheneblanc.fr  scealecheneblanc

12 - FERME ALBERT     	 D3
Annie, Odile, Philippe et Frédéric Albert
38 rue du Logis de la Fosse - 79160 ARDIN

 05 49 04 37 08 
 chez-albert@orange.fr

13 - LES FROMAGES DE SYLVIE	 D3
Sylvie Baudouin
Chemin de Sabourin - 79160 COULONGES SUR L’AUTIZE

 05 16 25 27 32 
 lesfromagesdesylvie@orange.fr
 www.lesfromagesdesylvie.fr  lesfromagesdesylvie79

14 - GAEC LES TROIS VILLAGES     	 D4
Route de Beauvoir - 79170 PÉRIGNÉ

 05 49 07 17 44 
 contact@fromagerie-levillageois.com
 www.fromagerie-levillageois.com

15 - GAEC Il était une ferme       	 E4
Clément Vinatier Roché et Nicolas Boutin
10 rue du Puits Quéron - 79190 CAUNAY

 05 49 07 16 17 ou  06 81 86 33 94 
 iletaituneferme@gmail.com  www.iletaituneferme.fr

16 - LES FROMAGES D’EMMA       	 C4
Emma Bonnet - GAEC La Roche
38 rue de Pied Blanc - 79210 ST HILAIRE LA PALUD

 06 83 16 50 33  
 lesfromagesdemma@orange.fr
 Les-Fromages-dEmma-489162384627957

17 - EARL LA FERME DE LOUJEANNE     	 D4
Séverine Lepigeon
2 Chemin du Paradis - 79230 BRÛLAIN

 07 71 22 93 72 
 lafermedeloujeanne@wanadoo.fr  

18 - GAEC LA BAROTIÈRE    	 D3
Mélody et Olivier Jarry
La Barotière - 79240 LARGEASSE

 05 49 72 02 46 
 la-barotiere@orange.fr  
 www.fomagerie-la-barotiere.com  Fromagerielabarotiere

19 - EARL CHEVREAU      	 D3
Aurélien et Rachel Chevreau
Le Petit Chanteloup - 79310  SAINT MARC LA LANDE

 06 07 52 63 69 
 chevreau.aurelien@orange.fr

20 - COOPÉRATIVE LAITIÈRE DE LA SÈVRE     	 D4
5 avenue de Niort - 79370 CELLES SUR BELLE

 05 49 32 89 09
 www.sevre-belle.fr  
 sevrebelle

21 - MAISON DES FROMAGES DE CHÈVRE     	 D4
1 avenue de Niort - 79370 CELLES SUR BELLE

 05 49 16 67 16 
 contact.mdfc@gmail.com
 www.maisondesfromagesdechevre.com
 maison.fromages.chevre

22 - GAEC DES CHÂTAIGNERS	 E3
Alain Bordage
La Petite Morinière - 79400 NANTEUIL

 05 49 05 71 65 ou  06 87 34 27 55 
 bordage.alain@ozone.net

23 - GAEC PLAINE DE FOUMARD     	 D3
Marie-José et François Guillot, Laurent Gérard-Souché
route Plaine de Foumard - 79400 AZAY LE BRÛLÉ

 05 49 06 29 76 ou  06 12 85 63 04 
 fraguillot@wanadoo.fr  
 www.fromage-fermier-bio.fr

24 - EURIAL SOIGNON	 E3
24 Impasse de Soignon - 79400 SAINT MAIXENT L’ÉCOLE

 05 49 76 51 99 
 www.soignon.fr  Soignon

25 - GAEC SABOUREAU     	 E3
Sylvie Saboureau
4 La Naide - 79400 EXIREUIL

 05 49 06 07 83 
 patrice.saboureau@wanadoo.fr  GAECSaboureau

26 - TERRES ET PAYSAGES SUD DEUX-SEVRES	 E4
Émilie Wimmer
Lycée Agricole de Melle - Route de La Roche - 79500 MELLE

 05 49 27 02 92 
 emilie.bonneau-wimmer@educagri.fr
 www.terres-et-paysages.fr  LyceeJacquesBujault

27 - Fromagerie LAVERGNE    	 E4
Jean-Noël Lavergne
Bellevue - 79500 CHAIL

 05 49 29 90 82 
 jn.lavergne@wanadoo.fr  jn.lavergne

28 - FROMAGERIE DES GORS     	 D4
Hélène Servant
ZA La Chagnée - Route de La Roche - 79500 MELLE

 05 49 27 06 58 
 helene.servant0069@orange.fr  fromagerie-des-gors.fr

29 - SCEA DES DEUX VILLAGES    	 E3
Dominique Guérin
11 rue Pied des Vignes - 79800 EXOUDUN

 05 49 05 10 04 ou  06 84 98 19 84 
 alain.benoist9@wanadoo.fr

30 - FROMAGERIE DE LA MOTHE SainT-HÉRAY	 E3
Zone de la Grande Plaine - 79800 La Mothe St-Héray

 05 49 40 90 71 ou  06 72 79 01 81 
 contact.fmsh@beillevaire.com
 www.fromagerie-beillevaire.com  beillevaire.fr

Vienne
31 - Ferme de la Bonnellerie    	 E3
Émilien Retailleau 
2b Route des Belletières - Le Vauceau - 86190 CHALANDRAY

 06 03 90 03 25 
 fermedelabonnellerie@ecomail.fr  Bonnellerie

32 - GAEC ROUX DE L’ÂNE VERT    	 F2
Benoît Roux 
5 L’Âne Vert - 86230 SOssAY

 05 49 90 73 85 
 ane.vert86@gmail.com  ferme-ane-vert.fr

33 - Fromagerie REROLLE      	 G3
Emmanuel Rérolle 
Le Pré de la Font - 86290 LIGLET

 06 15 75 32 85  emmanuelrerolle@yahoo.fr  
 www.fromagesrerolle.fr  fromageriererolle

34 - FERME DU MARAS     	 F3
Emmanuelle Rapaud et Arnaud Gauvreau  
Route de St Savin - 86300 CHAUVIGNY

 05 49 46 41 79 
  lafermedumaras@yahoo.fr  fermedumaras

35 - FERME DU CHANT DU BOIS        	 F3
Stéphane Moreau 
7 Route de Marigny - 86370 MARÇAY

 06 17 09 40 92 
 lafermeduchantdubois401@gmail.com

36 - FROMAGES DE CHÈVRE COUDRET	 E3
Claudine Faisant-Coudret 
11 Petite Couture - Vendeuvre du Poitou  
86380 ST MARTIN LA PALLU

 05 49 51 31 26  
 coudretfaisant@orange.fr  ClaudineetRaymond

37 - LA C’LAIT DES CHAMPS       	 E4
Nathalie Demellier et David Bossuet 
1 rue Chauveau - 86400 SAVIGNÉ

 07 71 00 32 89  
 contact@laclaitdeschamps.com
 www.laclaitdeschamps.com  laclaitdeschamps

38 - SCEA DU DOMAINE DU PARC         	 E3
Jean-Frédéric Granger
Le Parc - 86600 CELLES-LEVESCAULT

 05 49 59 70 89 ou  06 84 01 10 02 
 domaine.du.parc86@gmail.com
 ledomaineduparc86.com  ledomanial

Dordogne
39 - LA CHÈVRE ET LE CHOU    	 G8
Jennifer Kendall
Versailles - 24220 MEYRALS

 06 87 23 92 23 
 jenny.kendall@hotmail.fr
 lachevreetlechou24

40 - FROMAGERIE DU CHÊNE VERT    	 F6
Pierre Desport
Lieu-dit La Chaize - 24300 ST FRONT SUR NIZONNE

 05 53 60 85 50 
 contact@chene-vert.fr
 www.chene-vert.fr

41 - GAEC DES CABRIOLES    	 F6
Stéphanie Kaminski
Les Brousses - 24340 ROCHEBEAUCOURT

 06 31 96 70 02 
 stephanie.kaminski@wanadoo.fr

42 - LES FOLIES CHEVRIÈRES    	 F8
Anaïs et Christophe Roux
Lieu-dit Le Beuil - 24500 RAYZAC D’EYMET

 05 53 73 18 53 ou  06 70 43 25 50 
 anais.christopheroux@wanadoo.fr

Lot-et-Garonne
43 - LA FERME DES MAGUETTES	 F10
Carole Quéméner
160 route des Côteaux - 47320 BOURRAN

 06 88 01 30 08 
 carry.quemener@orange.fr
 ferme-des-maguettes.fr  LaFermeDesMaguettes

Pyrénées-Atlantiques
44 - LES CHÈVRES DE BRASSENX    	 C13
Sandrine Brassenx
Chemin de Balasque - 64300 CASTETIS

 06 76 57 92 36  contact@fromage-chevre-brassenx-64.fr
 www.fromage-chevre-brassenx-64.fr  
 les-chèvres-de-brassenx-548079155526177
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Thomas Vandaele
Quartier Cazauban - 64490 AYDIUS

 06 03 23 04 61  secretariat.lanset@yahoo.com
 lafermedelanset

46 - LES CAPRICES DE LESCUN     	 C14
Camille Machado
Route de l’aberouat - 64490 LESCUN

 06 20 81 53 36  capricesdelescun@gmail.com 
 Les-Caprices-de-Lescun
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Sur la Route des Fromages de Chèvre de Nouvelle-Aquitaine !
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 www.routedesfromagesdechevre.fr

Consultez les jours et heures 
d’ouverture de chaque Halte sur :
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