
Communication bimestrielle  Mai 2013 

Chèvrerie de l@ Joanna / NÁ3  

De la part de Sandrine é 

Sur la commune de Brindas (69) é 

dans la plaine de « La Pras »,  

 

  

Lôactivit® bat son plein ¨ la ch¯vrerie, 

malgr® une sortie dôhiver tardive.  

race = Alpine Chamoise  



Mai 2013 

Ca bouge à la fromagerie fermière !!! Lôint®gralit® de la 

production laitière de nos chèvres est transformé sur place, 

dans un atelier aux normes Européennes. 
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Côest la grande lessive, le nettoyage des faisselles é 

pour la préparation des fromages de chèvre !!! 



Mai 2013 

Etape 1 = Emprésurage é, côest-à-dire quôon fait « cailler » le lait 

dans les bacs par lôaction dôune pr®sure (dur®e 24H). 
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Etape 2 = Préparation sur la table 

dô®gouttage en inoxé, on aligne 

les faisselles. (le « petit lait » va 

sô®goutter et les fromages se 

forment selon le type de moule). 



Etape 3 = Moulage « à la louche » é, 

avec le souci de respecter un savoir 

faire fermier. 
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Lôobjectif est de ne pas ç casser » le caillé, 

côest la technique dite de lôescargot é 

Mai 2013 
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Pour faire un « palet » (spécialité de la 

Chèvrerie de la Joanna) faut 2 bonnes 

louches par faisselle minimum !!!  
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Etape 4 = D®but dô®gouttage qui prendra 24H minimum 

avec 1 retournement, puis le ressuyage, le séchage et 

enfin lôaffinage pourra commencer . 
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Etape 5 = Séchage dans le laiterie. (Que de temps et de main 

dôîuvre pour faire un fromage de chèvre !!!) 
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Ici, ce sont des « palets », spécialité 

de la Chèvrerie de la Joanna, pour 

accompagner vos salades é 
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Là des « doubles palets »  

Des « bouchons » é pour vos ap®ritifs  
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Et il y a du boulot, car il ne faut pas oublier le 

troupeau é et les « jeunes è é qui ont très faim !!! 


