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Notre ¢levage de chevres est situé a La Roquebrussanne dans le Var. Le
troupeau pature en forét communale d’Agnis. Il est conduit selon le mode de production
biologique. Les animaux sont de race rustique (chévres du Rove et alpines chamoisées). C’est
ce qui nous permet de produire un lait riche et savoureux. Le lait est transformé dans une
fromagerie de 80 m2 répondant aux normes européennes.

La production de fromages est saisonnicre et s’étale de février, date des
premiéres mise-bas jusqu’au tarissement des animaux en novembre. Nous fabriquons
plusieurs spécialités :

Le pébre d’ai: C’est un crottin de chévre de 100g. On peut le
consommer frais, a partir de 5 jours, ou affiné, de 10 a 30 jours. Il est aromatisé d’un brin de
sarriette (pebre d’afi).

La ravigotte : C’est un fromage de chévre a tartiner, aromatisé avec de

I’ail, du basilic et de I’huile d’olive, conditionné dans un pot de 200g.

La tomme de la Sainte Baume : C’est une pate pressée, type tomme de
Savoie. Les fromages sont affinés au minimum 1 mois avant la consommation.

Nous proposons 1 plateau de fromages a 24.00 € ou un %2 plateau a 12.00
€ que nous pouvons distribuer tous les mois a partir de mars jusqu'a fin octobre.
La composition du plateau varie en fonction de la saisonnalité des

fabrications et du stade d’affinage des fromages. Le plateau comprend environ 1 kg de
fromages et 500 g pour le demi plateau (selon le degré d’affinage).

Mathias et Denis Carel.
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