Mathias Chebrou

- Fromages de chevre
Prix : de 1,80€ & 4,50¢€

Localiser ce producteur
en cliguant ci-dessous :

3 Point de vente :

_ y’ - Ala ferme
V@k - Marché de Niort (samedi et dimanche)
- AMAP des Jardins d’Alleric (Vallans)

AMAP des Paniers de la Sevre (Niort - Les Brizeaux)
AMAP De la Ferme a l"Assiette (Aiffres)

Plaisirs fermiers - Biocoop - L'Eau Vive - la Clef des Champs

- Lait

11, rue du Vieux Chéne
Le Puy des Fosses
79360 Les Fosses

0549 07 18 83
— contacte@lafermeduvieuxchene.fr
http://www.lafermeduvieuxchene.fr

UX CHE

AGRICULTURE
BIOLOGIOUE

La chevre Poitevine est ici maitresse des
lieux. Il n'en reste plus que 2 700 dans le
monde, c’est la raison pour laguelle un
conservatoire de la race, situé a Coulon, a
été constitué. Robe blanche et noire, poil
demi-long et deux listes (traits) blanches
de chaque coté du chanfrein de la téte

caractéristiques de la race, cette chevre produit un lait tres prisé
pour sa douceur que l'on retrouve dans les fromages au gout plus

fin, ne développant leur caractere caprin qu'avec l'affinage.

Bénéficiant du label AB, Mathias Chebrou nourrit ses chevres
aux difpérents foins produits sur ses 34 ha de prairies. L'élevage a
débuté au Vieux Chéne en 2006 avec 21tétes, il y en a aujourd’hui
75. Les batiments d’exploitation ont tous été congus selon les

regles de l'écoconstruction, avec notamment du
bois en provenance directe de la proche porét
de Chizé. Car ici, la confection du fromage de
chevre n'est pas la seule activité, on y apprend
ausst différentes techniques de construction
écologique dans la ferme pédagogique. Alors si
vous allez faire une balade en forét de Chizé,
faites un détour par le Vieux Chéne, pour le
plaisir des yeux et des papilles !



https://maps.google.fr/maps/ms?msid=208843579309398190012.000503de1dac3ff1e411b&msa=0&ll=46.17401,-0.384205&spn=0.002574,0.005681&iwloc=000503def1ab4ef44a8b9

