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la Rigotte de Condrieu § -

0ODG Rigotte de Condrieu

Petit edeckéwem(adtcm,lak@aﬂede@v@rﬁeu
ndéﬁﬁgmparm_gaﬂtde notsette, sa vobe couleur Lvotre

ou sa crovite fleuvie blene. Cest un petit palet traditionnet du
massif du Pilat dont la typicité est reconnue par une Appellation
d’Orri'gme Protégée.

Petit ﬁ&we devenu ﬂmzw[

Dix ans apres la demande officielle, la Rigotte de Condrieu a obtenu |'Appellation
d'Origine Controdlée le 13 janvier 2009. Cette reconnaissance permet aux éleveurs
d’afficher clairement leur patrimoine culturel et gastronomique avec la garantie
d'origine et la typicité de ce produit. La Rigotte de Condrieu compte parmi les 46
fromages francais distingués par une Appellation d'Origine Protégée (AOP).

Subtile ei'?mﬁmcée Leﬁwuaﬁedu?azrdefrmmx

Elle est délicate cette Rigotte de La Rigotte de Condrieu tire son nom
Condrieu : son gout fin et savoureux des termes « Rigol » ou « Rigot »
varie suivant les saisons et le degré qui désignent les nombreux petits
d’affinage. Les spécialistes ruisseaux qui dévalent les pentes du
présenteront ce fromage comme massif du Pilat ou il est produit.

un palet cylindrique fabriqué Au XIX®™ siécle, « Condrieu » était le
exclusivement a partir d'un caillé principal marché de commercialisation
lactique au lait cru entier collecté de ce petit fromage de chévre.

dans le Pilat. La Rigotte de Condrieu
sait développer sa subtilité propre.

En bouche, elle méle les aromes

de noisette, de champignons et de
beurre. Une fois affinée, la Rigotte de
Condrieu présente une texture treés
fine et ferme, une pate lisse,
ainsi qu'une croite fleurie
ivoire, blanche et bleue.

Famille : Fromage de
Forme : Petit palet cy

Poids : 30 g m.
Couleur : Pate ivoire, blanche
ou bleue
Pdte : Molle, non pressée, lisse
. et ferme
g, . Texture : Onctueuse et souple
.ﬂ ”, ; Goiut : Noisette
. Mode de fabrication :

| _ ' Caillage lactique

. ~ Bassin de production : sud des
' départements du Rhone et de la Loire
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la Rigotte de Condricv (-

Les explottations caprines du Pilat perpétuent la tradition
dela.xiﬁa‘ttade Condvien. De taille humaine, elles misent sur
Amwwdw%#édekuﬂimﬁm%uwngwmrmmﬁm#@unea@wmw

dhﬁkmﬂhwmmuakqmuﬂﬁ

~ investissements. a

_y_
JF P

es explostations modernes

A |'image de leur territoire, les
exploitations caprines du Pilat sont

a dimension humaine. Pour assurer
une production d’un haut niveau de
qualité, ancrée dans la tradition de la
Rigotte de Condrieu, les fermes sont
équipées avec les outils modernes de
l’agriculture : chévreries confortables,
fromageries fonctionnelles...

Un tracteur peut se partager jusqu‘a
7 exploitations, des actions collectives
comme celles-ci minimisent les
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Des chevriers passionnés EL

————

Dans une tradition familiale d’élevage,
les chevriers et chevriéres qui ont
choisi ce métier sont souvent jeunes.
Ils sont qualifiés et extrémement
compétents pour piloter leurs

exploitations. g - TR
Cultiver, élever, soigner, traire, g
réparer, fabriquer, transformer, 4

vendre, accueillir,... Le métier de
chevrier est multiple.

Solidaires dans leurs organisations
professionnelles, les chevriers du
Pilat ont su créer une dynamique
collective pour porter la Rigoﬂe de
Condrieu. Ils sont engagés pour la
qualité de la production dans un sens Bz\,_.
large : la qualité de la Rigotte de
Condrieu, mais aussi |’amélioration
des impacts environnementaux sur le
territoire et 'obtention de revenus
corrects pour leurs entreprises.

ZEﬁMuﬁddé&¢MMmawwndﬁwﬁ&mxpnmﬁmtdé&#ﬁhﬁw&w

Dans la filiere Rigotte de Condrieu AOP coexistent les producteurs de lait,
les producteurs fermiers et un artisan fromager.

Hwﬂw%dunem?aﬁmﬁwg%mrunthamurum{ §

(une exploitation peut regrouper plusieurs chevriers)

Pour un chevrier Pour un chevrier
| Valeurs moyennes laitier o Fmiler a
Surface agricole utile de |’exploitation (SAU) 35 ha 25 ha a
Nombre de chévre 150 chévres 50 chévres
Volume de lait produit 130 000 litres / an | 40 000 litres / an
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5Mtatzloe et sanitatre du (M‘é
au bien-étre de leur troupean
de Condvien de bonne qualité.

Une chévre en bonne's
toujours un lait de bé
Les éleveurs apportent U
minutieuse a leurs animau
De la sérénitée de |'éleveur deps
qualité du lait et du fromage. I

va ainsi dans toute la vie de |’‘animd

y compris au moment de la traite,

mécanique, qui se fait en douceur.

Les chevres donneront naissance a des

chevreaux dans de bonnes conditions,
6 étape fondamentale pour la production

de lait.

Bien nouvvies
La chévre laitiére puise dans son
alimentation les éléments qui
composent le lait. Elle se nourrit
d’herbe fraiche ou de foin issus

de |'aire d'appellation. Cette herbe
provient de prairies temporaires

ou permanentes que les éleveurs
exploitent avec grand soin.

Pour respecter la tradition,

les chevriers se sont interdits
l‘utilisation d’ensilage et

d’ organisme génétiquement modifié.
De méme, la complémentation
en céréales est limitee.

’ | i e
Bien logéer

Le bien-étre des chévres résulte
aussi de la qualité de leur logement.
Les chévres vivent dans des
chévreries aérées, saines et
spacieuses. Les chévres sont
conduites au paturage durant le
printemps, |'été et |'automne, en

\  eévitant les sorties sous la pluie.

Une aire d’exercice attenante a la

chevrerie est mise a leur disposition

toute |'anneée.

g R
f)ureef ge,sfatlon 5.mo
~ Nombre de ;fhevr‘eaux : g
5 /NS par ch ev\ nh, %
! Durée de lactat I'P 93 10 rr.ro
i Lait pradurl'/pa.r lactatior
. 800 l/chévre en moy@ne,sogf 2 7 N
& par Jour pendant 300 jours '
Qum;ti'l'e de fourrages consommee |

£Y
e _ en une année : environ 1000 kg de
W8 mﬂhe}‘e ahg/chevre 2\ |
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la Rigotte de Condricu

A la. fois sauwvage et doux, le Po'[at:’aﬂirmteﬂem?yrm

de gramite ouwverte sur les plus beaux panovamas. Au détour

de hameaux mxﬂerrerdmudef, [auwoeﬁéonde?azmgefaﬁwﬂe
a la sérénité. Lﬁﬁowuxdec/néwerﬁntdx?rmies

mg&s mariant
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tendve des prairies naturetles

Les versants du Gier, c’est le Pilat
secret des chemins ou |‘on croise
cascades, bourgs pittoresques et
clairieres au milieu des foréts
accrochées aux pentes.

Les Creéts du Pilat flirtent avec

le ciel entre landes et «chirats»
ouverts aux 4 vents. C'est la terre
sauvage d'ou |'on voit, au loin le Mont
Blanc.

Au bord du Rhone, s'ouvrent les
coteaux ensoleillés de prairies vert
tendre, la chaleur des maisons
d’hotes, une dégustation de Cote
Rotie ou de Condrieu.

Les plateaux vallonnés a la terre
généreuse du Haut-Pilat, sont
recouverts de prés ouverts, de
clairiéres intimes, de sentiers ronds
et de villages animes en été.

Le Pilat du Midi, c’est le coté soleil,
les bourgs vivants, les fermes de
granite, les murets de pierres séches,
les ruisseaux de plein champ et les
chapelles face aux Alpes.

Dans chaque secteur du Pilat, les
chévres travaillent a l'entretien de
ces paysages. Elles raffolent des
prairies fleuries, et leur gourmandise
naturelle évite le boisement des
espaces et préserve cette mosaique
génératrice de biodiversité.

3”000 habitants .
_rh}lltons d’habit
ce agricole uhle 35%

Rhone\lpes LOIRE
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.de gmndes meules. Les chevners du“ '
Pilat sont chaque jour sur les marches
de St Etienne, Lyon ou Annonay
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Une véﬁétwtwn swom‘m

Herbe fraiche et foin parfume
composent les menusides chévres.

La flore fyplque des sols dcides et
granitiques que présenfe le: Pilat donne
son caractére d la Rigotte de Condrieu.

voneeniAE H T
DEPARTEMENT. . .
DU RHONE !

k)
13 " . .
DEPARTEMENT o = 18
DE LA LﬂRE‘_ . »

DEFPARTEMENT DE
LA HAUTE LOIRE

'..augt por’res du Pilat
du ferritoire soit 2376
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Une funesse incomparable

La Rigotte de Condrieu se consomme
entre 2 et 3 semaines d‘affinage.
Elle se conserve entre 8 et 12°C
dans son emballage d’origine.

La sortir du frigo une heure avant
de la consommer. Par sa taille, -
la Rigotte de Condrieu s’adapte aux
modes de consommation actuels,

sur un plateau, en apéritif,

lors d’un pique-nique, ...

Cuisinee, elle excite les Imagma Hons ‘*‘«“Rfigﬂffe afﬁneufavec gelee de coing, .fw
chaude sur tranche de pomme ou encore fondue au barbecue. -
En dégustant une Rigotte de Condrieu, on savoure tout le massif du Pilat.

< ., IS magnifique
qu’un produit comme la Rigotte
de Condrieu sur feau de
fromages, accomp d'un pair

bien doré et d’'un cru des vins de
Condrieu, »

Patvick Hemvivoux, Grand chef du +
vestauvant La Pyrwmdde, a Vienne i
Restaurant le Bec Fin, & Vienne
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| de Condricv

La/Rigotte de Condriew est
- eea?ariwde lait de chévve
W Cru entier, non standardisé
un mode de fabrication
Que. Le(m'twliﬂse’?mviewt

Apres la traite, le lait est mis en

fabrication et subit une maturation

de 2 a 24 heures. Afin de former le

caille, le fromager ajoute la présure

naturelle a base de caillette de

Mgu(aﬁg wmanel chevreau. 24 heures plus tard,
le_caillésdeviendra fromage.

Le caillé délicat est moulé a la

louche afin de conserver sa texture

ferme et homogeéne. Les fromages

sont ensuite égouttés, démoulés,

séchés, salés et affinés pour devenir

Rigotte de Condrieu au bout de 8 Une texture ﬁ,w et ]@rm,e

Jours.

Une fois affinée, la Rigotte

de Condrieu présente une texture
o trés fine et ferme, une pate lisse
ainsi qu’une croite fleurie ivoire,
blanche ou bleue. C’est un petit
palet cylindrique de 35 g en
moyenne.
' Son golit évolue selon les saisons
. et sa durée d’affinage.

P——

|

tisation & la Froma_qmdu?dat

Le procédé de fabrication de la Rigotte de Condrieu est le méme qu eﬁ‘e soit
- fabriquée par les producteurs fermiers ou par la fromagerie. Le systéme
de moulage par retournement automatique pre&rve la texture
et la fermeté du caillé. » -
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la Rigotte de Condriev {}

LAppellation d'Origine Protégée
(AOP) siqne une qualité libe

a une histotre, un tevvotr

et un :Wr—ﬁd’e. Ce label
ewropéen aﬁﬁaet Garamtit aux
consemmatenrs la typrcité

du produtt et son trés haut
niveau de qméo'té’ grice & des
réjler de production et de
tmwg‘armtion.

d’élaboration sont d
cahier des charge
dernier garantit qu
~_du lait, la transfo

fromage, et |'affinage son
~ dans l'aire d’appellation.

! LeSyndicatdeDéfensedel’Appellation
' Rigotte de Condrieu regroupe des
éleveurs et des transformateurs
engagés volontairement dans |’AOP. Il
assure la bonne gestion de ce label.
Des controles, réalisés par le Syndicat
de défense et par un organisme
indépendant, vérifient le respect
du cahier des charges et la qualité
des Rigottes de Condrieu.

Les exigences de UAOP Rigotte de Condriew

Aire de production : 48 communes, département Loire et Rhédne

s Races de chévres : Alpine chamoisée, Saanen, Massif central

» Alimentation : herbe, foin et céréales issus de |'aire d’appellation

Paturage ou affouragement en vert, au moins 120 jours par an

Ensilage et OGM interdits

Bien-étre des chévres : 1,5 m? d’aire paillée, par chévre

Aire d'exercice si moins de 180 jours par an, de paturage

Fabrication de la Rigotte : lait cru entier

Méthode de moulage respectant la structure du caillé (louche, pelle a caillé...)
Durée d‘affinage : 8 jours minimum, apres démoulage

o RH ) NE | S
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