Sur une petite exploitation familiale au coeur de la Pigge dans le canton de Belpech
(limitrophe Ariége/Haute-Garonne), je suis instaliée depuis mars 2009 et producirice
de fromages fermiers de brebis.

Mon troupeau est constitué d'une soixantaine brebis Lacaune qui paturent sur
une surface de 40 Ha.

Toutes les terres de I'exploitation sont en prairies naturelles dont 10 Ha en
agroforesterie (plantations de feuillus & large espacement pour concilier pousse
d'herbe, production de bois d'ceuvre et conservation du miliew).

Conversion En Agriculture Biologique depuis avril 2014.

Fabrication de la Tomme de Lalosse tous les deux jours durant les 7 mois de fraite
(janvier a juillet).

Diagramme de fabrication de la fomme:

o Je lait de 3 traites conservé @ 4°C + la traite du matin est mis a mafurer
pendant 2 heures avec les ferments et chauffé progressivement jusqu 'd
34,

o gjout de présure et aprés une demi-heure découpage du caille,

- brassage pendant 20 minutes et moulage des futurs fromages,

- dgouttage pendant 24 heures dans la salle de fabrication ¢ 20°C,




= salage en surface et mise en cave d 13°C et 98% o humidité sur des
planches de sapin pour un affinage d'au moins 2 mofs,

J'affine plus ou moins ia fomme selon la saison et mon but est d’en avoir de
disponible toute |'année ainsi mon fromage est affiné pius de & mois quand
recommence la saison de Traite en janvier.

Fabrication de Pdtes Molies en forme de Briques une fois par semaine: méme base
que la tomme mais en moulant des fromages de suite aprés le décaillage et en les
affinant 2 4 3 semaines.

Fabrication de fromages frais & base de petit lait Brout'cho (lactosérum issus de
la fabrication de tomme) une fois par semaine: en faisant bouillir le petit lait avec
de iait frais: ia brousse gui se forme est ensuite mouiée et affinée deux jours avant
d'étres mise au froid. C'est un fromage & assaisonner (salé ou sucré) et & cuisiner
(par exemple dans les tartes aux légumes ou les salades).

Brousse de brebis: petit iait porté & ébuliition pour faire coaquler ies protéines en
suspension (rendement faible: environ 5 kg de brousse pour 100 L de lactosérum). La
brousse de brebis est la base de nombreuses receites sucrées ou saiées @ fione,
fiadone, Tourtes aux légumes, ... mais est aussi excellente telle quelle, avec un peu de
sucre, des fruits ou une confiture...

DLC: 7 jours

Yaouris _de brebis: iait entier porié a 80°C avant d'Efre refroidi d 45 °C avec ajout
des ferments du yaourt et maturation pendant 6 heures. Les pots de 400ml sont
ensuite mis au froid @ 4°C. Le yaourt peut-&tre saié, poivre... utilisé en cuisine ou Tout
simplement mangé nature ou agrémenté d'un peu de sucre, de confiture, de miel...
DLC: 14 jours

Cailiés Doux de brebis: lait entier porté a 80°C avani d &fre refroidi a 35 “C pour
ajouter une goutte de présure qui fait prendre le caillé en une heure et conservation
au froid & 4°C. C'est une gourmandise & manger en dessert Yzl quel, avec un peu de
sucre ou de caramel ou un coulis de fruits...

DLC: 7 jours




Katrin DE RIDDER ferme LALOSSE 11420 MOLANDIER

06 78 77 47 27
fromages fermiers de brebis au lait cru entier
4
o La _ ba | Brout'cho:
© Tomme de Lalosse au lait cru: te molle att | fromage frais .
m 23€/kg lait cru; 20€/kg | mouié 4 base de Brousse | Yaourt Caillg
o) petit iait 18€/Kg
O
18 de tomme | % de tomme | % tomme Total
Prix: 7,00€ 14,00 € 2800 €
0 0 0 o 0] C 0 O 000€
0,00¢€

* colis de VIANDE d'agneau: sur commande de MARS & MAT par % agneau (environ 7 kg) découpé sous-vide & 12 €00/kg




Basin
-,,-,:55
L




