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la Rigotte de Condricv

Petit fromage de chévre au lait cru, la Rigotte de Condrien
;eﬂlkﬁnﬂue?wmjaﬁtde wnotsette, sa vobe coulewr ivoire

ou sa croite fleurie blewe. Cest un petit palet traditionnet du
massif du Pilat dont o typicité est reconmue par une Appellation

d’On_'gb'ﬂ,e Proffé_gée.

Subtile et parfumée

Elle est délicate cette Rigotte de
Condrieu : son golt fin et savoureux
varie suivant les saisons et le degré
d’affinage. Les spécialistes
présenteront ce fromage comme

un palet cylindrique fabriqué
exclusivement & partir d'un caillé
lactique au lait cru entier collecté
dans le Pilat. La Rigotte de Condrieu
sait développer sa subtilité propre.
En bouche, elle méle les ardmes

de noisette, de champignons et de

beurre. Une fois affinée, la Rigotte de

Condrieu présente une texture trés
fine et ferme, une pate lisse,

ainsi qu‘une crolite fleurie

ivoire, blanche et bleue.

Rhonellpes LORE

RHONE

LE

Lefromage du pazsdesm&wemx
La Rigotte de Condrieu tire son nom
des termes « Rigol » ou « Rigot »

qui désignent les nombreux petits
ruisseaux qui dévalent les pentes du
massif du Pilat ol il est produit.

Au XIX®™ siécle, « Condrieu » était le
principal marché de commercialisation
de ce petit fromage de chévre.

Nom : Rigotte de Condrieu
Famille : Fromage de chévre
Forme : Petit palet cylindrique

- Dimensions : 1,9 & 2,4 cm de hauteur

4,2 3 5 cm de diamétre.

Poids : 30 g minimum.

Couleur : Pate ivoire, blanche
ou bleue

Pate : Molle, non pressée, lisse
et ferme

Texture : Onctueuse et souple
Goit : Noisette

Mode de fabrication :

Caillage lactique

Bassin de production : sud des
départements du Rhone et de la Loire
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