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Qu’est-ce que 
le CRIEL?

Créé en novembre 1981, le CRIEL (Centre Régional Interprofessionnel de 
l’Economie Laitière) rassemble des producteurs et des représentants de 
coopératives laitières et d’entreprises laitières privées, collectant et/ou 

transformant du lait de chèvre en région Centre-Val de Loire. 
Il a pour mission de mettre en œuvre des actions pour valoriser la filière, ses 
acteurs et les produits laitiers. Dans les détails, il a pour objectif d’adapter 
et d’appliquer, à l’échelle régionale, les décisions prises par l’ANICAP 
(Association Nationale Interprofessionnelle Caprine) et les solutions 
interprofessionnelles liées aux problèmes techniques et économiques de la 

production et de la transformation du lait de chèvre.

Le CRIEL couvre 6 départements : le Cher, l’Eure-et-Loir, l’Indre, l’Indre-
et-Loire, le Loir-et-Cher et le Loiret et regroupe 5 AOP : Chavignol, Pouligny-

Saint-Pierre, Sainte Maure de Touraine, Selles-sur-Cher et Valençay.

Cinq terroirs, cinq traditions fromagères perpétuées par plus 
de 650 exploitations et 90 000 chèvres Alpines, Saanens et 

Poitevines !
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Infographie
-

FROMAGES CHÈVRES
DU CENTRE-VAL DE LOIRE

EN CHIFFRES 
DE 2020

5
FROMAGES 

AOP

111
PRODUCTEURS 

FERMIERS

TONNES 
COMMERCIALISÉES

R É G I O N 
CAPRINE 
DE FRANCE

3ème

284
PRODUCTEURS 

DE LAITS

26
AFFINEURS

TERROIRS
SAVOIR-FAIRE 
FROMAGERS

4510,15



- 7 -

Camomille

Ver
vein

e



- 8 -

Origine
-

Célèbre pour ses vins, la diversité de ses paysages et la rich-
esse de son histoire, la région Centre-Val de Loire est aussi la 
seule à regrouper 5 fromages de chèvre AOP, faisant d’elle 

la première région pour les AOP caprines de France.

5 fromages AOP au lait cru entier de chèvre, 5 formes,  
5 terroirs et autant de traditions fromagères qui ont contribué 

à construire l’identité gastronomique de cette région. 

Des jolies robes, tantôt blanches, tantôt cendrées, des formes géométriques 
spécifiques et des qualités gustatives variées, le Chavignol, le Pouligny 
Saint-Pierre, le Sainte Maure de Touraine, le Selles-sur-Cher 

et le Valençay font la fierté de la région Centre-Val de Loire. 

En 1976, un petit fromage de chèvre fabriqué autour de 
Sancerre obtient la dénomination Crottin de Chavignol 
et, en 1972, la première AOC est donnée à un fromage 

de chèvre : le Pouligny - Saint - Pierre. 

Le saviez-vous : 
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Découvrez 5 AOP  
à consommer au quotidien ! 
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Qu’est-ce  
qu’une AOP ?

-

L’AOP garantit au consommateur que toutes 
les étapes de production ont lieu dans l’aire 
géographique délimitée de l’appellation, de 
la production du lait jusqu’à l’affinage des 

fromages.

AOC = AOP
Appellation d’Origine Contrôlée  :  

C comme Contrôlée en France,
Appellation d’Origine Protégée : 

 P comme Protégée par l’Union Européenne,
L’AOP ne peut être délivrée que par un double contrôle 

de ces deux autorités.

Le saviez-vous : 



- 11 -

Les AOP laitières 
c’est 1 signe de qualité, 

50 produits 
et 1 filière engagée 

dans :
La garantie d’origine,

-
L’économie des territoires,

-
La naturalité et la transparence,

-
La recherche, l’innovation et la formation,

-
La préservation des savoir-faire et de l’environnement,

-
La diversité des saveurs.
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AOP 
CHAVIGNOL

LE GRAND CRU DES CROTTINS !
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AOP Chavignol
Sur un plateau de fromages,  en apéri t i f  ou cuis iné dans de nom-
breuses recet tes,  le Crot t in de Chavignol  es t  le  « grand cru » des 
crot t ins.  Reconnaissable à sa forme cyl indrique, au cœur légèrement 
bombé, le Crot t in de Chavignol  of f re se lon son degré d’af f inage une 
gamme inf inie de saveurs qui  comblera toutes les envies e t  at tentes, 

qu’ i l  soi t  mi-sec,  b leuté ou af f iné. 

Ses caractéristiques ?
C’est  entre le Cher,  la Nièvre et  le  Loire t  qu’une centaine de producteurs 

par t ic ipent  act ivement à l ’é laborat ion du Crot t in de Chavignol . 
AOC depuis 1976 et  AOP depuis 1996, la par t icu lar i té du Crot t in  
de Chavignol  es t  que son diamètre central  es t  supérieur aux diamètres  

haut  e t  bas.

C’est du terme berrichon « crot » qui signifie « trou » et qui 
désignait le lieu où les femmes lavaient leur linge au bord de 

la rivière que le Crottin de Chavignol tire son nom. La terre 
argileuse qui bordait ces « crots » servait à la création de lampe 
à huile puis à la création de moules à fromages pour l’égouttage 

du caillé. Crot aurait ainsi donné naissance à crottin...

Pour la petite 
histoire

23
PRODUCTEURS 

FERMIERS

61
PRODUCTEURS 

DE LAITS

3
AFFINEURS

852 Tonnes 
commercialisées en 2021

1 
FROMAGERIE
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DÉGUSTATION

Sa croûte nature l lement f ine et  vermiculée es t 
généralement recouver te d’un duvet  (pénic i l l ium) 

blanc qui  deviendra bleu en s ’af f inant .

Sa pâte es t  ferme, blanche et  l i sse,  d’aspect  crayeux 
et  sa texture dense,  mais t rès f ine,  devient  cassante 

après un af f inage prolongé. 

En bouche, i l  dévoi le des arômes de sous-bois e t 
de champignons quand i l  es t  « af f iné » et  r iche en 
saveurs de noix e t  de noiset te quand i l  es t  « sec ».

Le crot t in de Chavignol  se marie à mer vei l le  avec un  
Sancerre blanc… i l  aime également ê tre associé à 
un Menetou-Salon, un Poui l ly- fumé, un Quincy ou 

un Reui l ly.
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Cylindre plat très légèrement 

bombé à la périphérie.

Découpe

 Poids: entre 60 et 9Og.
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AOP 
POULIGNY

SAINT-PIERRE
AUSSI BON GRAND QUE PETIT
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AOP Pouligny-Saint-Pierre
Ce fromage à cai l lé  lact ique es t  non cendré,  ce qui  le di f féren-
cie des autres f romages AOP de la région Centre Val  de Loire. 
Reconnaissable à sa forme élancée, pyramidale à base carrée,  le 
Poul igny-Saint-Pierre of fre 2 af f inages  :  ivoire ou bleuté.  Dans sa 
vers ion bleue, on aime le savourer en f in de repas sur un plateau 
de fromages.  S’ i l  es t  b lanc,  le spectre de dégustat ion es t  mul t ip le : 
en accompagnement de nombreux mets ou pour subl imer une salade 

ver te aromatisée à l ’hui le de noiset te.

Ses caractéristiques ?
Le Poul igny-Saint-Pierre es t  produi t  sur l ’une des plus pet i tes des 

appel la t ions d’or igine fromagère,  s i tuée dans le Parc nature l  régional  
de la Brenne. I l  a é té le 1er f romage de chèvre AOC en 1972.

La légende raconte que sa forme élancée, pyramidale, à base carrée, 
serait directement inspirée du clocher de l’église du village. 

 Sa forme singulière et ses qualités gustatives exceptionnelles en 
font dès le début du XV111e siècle un fromage reconnu et apprécié 

sur les marchés de Paris, Limoges, Châteauroux et Lyon. Fort de ce 
succès, il remportera la médaille d’argent à Paris en 1901. 

Pour la petite 
histoire

10
PRODUCTEURS 

FERMIERS

20
PRODUCTEURS 

DE LAITS

1
AFFINEUR

243,65 
Tonnes 

commercialisées en 2021

2
FROMAGERIES
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DÉGUSTATION

Sa croûte f ine es t  recouver te de mois issures 
super f ic ie l les blanches e t  b leutées.

En bouche, son goût  équi l ibré,  crémeux, fondant 
e t  onctueux révèle des saveurs in tenses e t  var iées 

se lon l ’af f inage, d’un minimum de 11 jours.

Sa forme nécess i te un égout tage lent .  Cela permet 
le développement d’arômes :  acidulés aux goûts de 
frui ts  secs pour l ’af f inage « en blanc » et  corsés pour 
l ’af f inage « en bleu ».  Pour déguster le Poul igny-
Saint-Pierre,  l ’ idéal  es t  de le couper dans le sens de 

la hauteur pour percevoir  tous ses par fums. 

Le Poul igny-Saint-Pierre s ’accorde à mer vei l le  avec 
un vin blanc sec e t  f rui té des coteaux du Cher e t  de 
la Loire comme le Reui l ly  b lanc,  le sauvignon de 

Touraine ou du Berr y.
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Découpe

12,5 cm de haut et le carré 

au sommet 2,5 cm de côté 

Poids: 250g environ 
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AOP 
Sainte Maure 

DE TOURAINE
ET SA CÉLÈBRE PAILLE GRAVÉE

La tradition veut que l’on coupe le fromage par son côté le 
plus évasé. En effet, lorsqu’on démoule le fromage de la 

faisselle, des « tétines » se dessinent sur l’extrémité la plus 
petite du fromage. La légende raconte que si ces « tétines » 

sont coupées, la chèvre ne donnera plus de lait...

Pour la petite 
histoire
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AOP Sainte Maure de Touraine
Souvent  copié mais jamais égalé,  le Sainte Maure de Touraine es t 
reconnaissable grâce à sa couleur gr is  c lair  tachetée de bleu,  sa 
forme tronconique et  sa pai l le  de céréale qui  le t raverse de par t  en 
par t .  On le savoure auss i  bien en f in de repas qu’à l ’apéri t i f .  Pour 
le ser vir  dans les règles de l ’ar t ,  coupez la première rondel le par 
le côté le plus évasé et  re t i rez dél icatement la pai l le .  Ainsi ,  i l  sera 
plus aisé de couper les t ranches suivantes.  I l  es t  par ai l leurs tout  à 
fai t  poss ib le de le cuis iner pané, sur toasts ,  en farce,  dans des f lans, 

quiches ou encore en croûte. 

Ses caractéristiques ?
Depuis 1990, le Sainte Maure de Touraine bénéf ic ie de l ’AOC et  de l ’AOP. 
En 2019, le Sainte Maure de Touraine a été le f romage de chèvre le plus 
vendu en France. Chaque Saint-Maure-de-Touraine nécess i te en moyenne 

2.5 l i t res de lai t .

36
PRODUCTEURS 

FERMIERS

122
PRODUCTEURS 

DE LAITS

1
AFFINEUR

1940 Tonnes 
commercialisées en 2021

Pour la petite histoire ? 
Autrefois ,  la pai l le  de céréale ser vai t  à consol ider la s t ructure car sa pâte es t 
f ine et  mol le.  Aujourd’hui ,  la pai l le  es t  gage d’authent ic i té e t  de qual i té  :  e l le  es t 
gravée du nom de l ’appel la t ion et  du numéro d’ ident i f icat ion de la fromagerie. 
C’es t  un Établ issement de Ser vice d’Aide par le Travai l  (ESAT) qui  es t  en charge 

de cul t iver,  d’éplucher e t  de cal ibrer manuel lement les pai l les.

7 
LAITERIES
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DÉGUSTATION

Durant l ’af f inage d’au moins 8 jours,  sa f ine croûte 
se couvre progress ivement d’un f in duvet  p l issé 

cendrée, bleutée voire gr is-blanc.

Quand i l  es t  jeune, sa coupe es t  f ranche et  l i sse,  sa 
texture onctueuse et  fondante e t  son goût  es t  acidulé 
e t  noiset té.  P lus i l  es t  af f iné,  p lus sa texture devient 
sèche et  cassante e t  p lus son goût  es t  prononcé. 

Le Sainte Maure de Touraine se déguste avec un 
vin rouge de Loire :  Chinon, Bourguei l ,  Gamay 
ou Cabernet  de Touraine ou un vin blanc sec type 

Sauvignon ou Chenin de Touraine.
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16 à 18 cm de long

 petit 4,5 cm et 

grand 5,5 cm de 
diamètre

Découpe

Poids: 250g environ
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AOP 
Selles-sur-Cher 

SON FONDANT FAIT CRAQUER !
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AOP Selles-sur-Cher 
Qu’i l  soi t  coupé en t ranches f ines,  monté en mousse,  décl iné dans 
de nombreuses préparat ions cul inaires ou présenté sur un plateau 
de fromages,  le Sel les-sur-cher es t  un fromage reconnaissable à sa 
forme tronconique ( forme de galet )  e t  à sa croûte nature l le,  gr ise e t 

cendrée.

Ses caractéristiques ?
Reconnu AOP en 1975, i l  bénéf ic ie de l ’AOP depuis 1996.

En 2019, le Sel les-sur-Cher a été le 3ème fromage de chèvre le plus vendu 
en France. 

Le Selles - sur - Cher tire la diversité de ses saveurs 
des 400 espèces végétales recensées sur sa zone de 

production, située à la jonction de la touraine, du Berry 
et de la Sologne.

Pour la petite 
histoire

21
PRODUCTEURS 

FERMIERS

38
PRODUCTEURS 

DE LAITS

8
AFFINEURS commercialisées en 2021

1145 Tonnes

5
FROMAGERIES
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DÉGUSTATION

Sa croûte es t  nature l lement cendrée. 
Tradi t ionnel lement,  les f romagers ut i l i saient  des 
cendres de sarments de v ignes.  Aujourd’hui ,  i l s 
la soupoudre de charbon de bois médicinale.  Son 

odeur es t  a lors légèrement minérale.

Sa texture es t  f raîche, fondante e t  t rès légèrement 
pâteuse.  Dél icatement humide et  moel leux lorsqu’ i l 
es t  jeune, le Sel les-sur-Cher devient  p lus ferme, 

serrée et  l i sse avec l ’af f inage.

En bouche, le goût  es t  p lu tôt  acidulé e t  doux lorsque 
le f romage es t  jeune puis devient  p lus salé avec des 
arômes de chèvre sur la croûte e t  de noiset te dans 

la pâte de plus en plus marqués avec l ’af f inage.
Pet i te as tuce des amateurs :  la consommation idéale 

se s i tue autour des 20 jours d’af f inage.

Le Sel les-sur-Cher s ’apprécie avec les v ins de son 
terroir,  b lancs ou rouges,  qu’ i l  s ’agisse des v ins 
de la val lée de la Loire ou des Coteaux du Cher : 

Cheverny (rouge) ou Chenin de Touraine.
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Découpe

2 à 3 cm 
de haut

8 à 9 cm de diamètre
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AOP 
VALENÇAY
UNE PYRAMIDE CHARPENTÉE !
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AOP Valençay
Le Valençay se caractér ise par sa forme de pyramide t ronquée et 
une croûte cendrée. I l  es t  un incontournable des plateaux de fro-
mages,  mais auss i  la s tar des feui l le tés apéri t i f s ,  grat ins e t  autres 

salades composées. 

Ses caractéristiques ?
AOC depuis 1998 et  AOP depuis 2014, le Valençay es t  or iginaire de deux 
pet i tes régions de l ’ Indre  :  le  Boischaut  Nord (capi ta le Valençay) e t  la 

Champagne Berr ichonne (v i l le  pr incipale:  Levroux). 

L’histoire raconte que le Valençay était au départ de forme 
pyramidale élancée. Puis, le Prince talleyrand - résidant 

au Château de Valençay - les fit changer la forme des moules 
avant d’en offrir à Napoléon, la forme d’origine pouvant lui 

rappeler sa défait e en Égypte.

Pour la petite 
histoire

21
PRODUCTEURS 

FERMIERS

43
PRODUCTEURS 

DE LAITS

4 
AFFINEURS

329,5 Tonnes 
commercialisées en 2021

5
TRANSFORMATEURS
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DÉGUSTATION

Dès le 11ème jour d’af f inage, le Valençay présente 
sur toutes ses faces une croûte f leur ie osci l lant  entre 

le gr is  c lair  e t  le  gr is  b leuté. 

En bouche, sa pâte é tonne par sa fermeté e t  sa 
souplesse. 

Ce fromage de chèvre peut  ê tre jeune (pâte onctueuse 
et  texture fondante)  ou plus af f iné (arômes al lant  de 

la noix fraîche aux frui ts  secs) .

I l  es t  consei l lé  de le déguster avec sa croûte pour 
renforcer les notes de sous-bois e t  de noiset tes  ! 

Le Valençay se marie div inement avec … un vin de 
Valençay AOC ! Son homonyme vi t icole se décl ine 

en rouge, blanc et  rosé.
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de 7 à 8 cm 
de haut 

6 à 7 cm de côté sur la base  

 Poids: 220g pour le Valençay et 
110g pour le Petit Valençay

Découpe
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Comment fait-on  
du fromage de chèvre ? 

Depuis l ’Ant iqui té,  les grandes étapes de fabricat ion 
des fromages de chèvre sont  res tées globalement 
inchangées.  Les innovat ions appor tées au f i l  des 
s ièc les ont  pr incipalement ser vi  à amél iorer les 

qual i tés gustat ives e t  la conser vat ion. 

Les f romages AOP de la Région Centre-Val  de Loire 
au lai t  de chèvre AOP Centre-Val  de Loire sont  des 
pâtes mol les à croûte nature l le au lai t  cru,  af f iné, 
fabriqué ar t isanalement dans des fermes ou dans 

des lai ter ies- fromageries. 
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1

3

5 6 7

2

4

Un agricul teur 
t rai t  une 
chèvre.

Le caillage : grande 
jarre de lai t  addi t ionnée de 
ferments lact iques + présure 

(coagulat ion)

Égouttage :
les  moules sont  sur des 

gr i l les  pour égout ter 
pendant 24h

Salage :
 on démoule e t  on met 
du se l  sur les f romages  
(e t  pour cer tains une 
f ine couche de charbon 

végétal )

Le cai l lée es t  ains i  
egouté sur toi le ou 
directement placé  
dans les moules 

Si  le lai t  n’es t  pas ut i l i sé en fromagerie 
pour les f romagers fermiers,  i l  es t 
t ranspor té à la lai ter ie en camion.

Affinage : 
minimum 8 à  

11 jours
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Emeraude

Contact Presse : 

Éléonore DELOISON 
rp@divino-consei ls .com - 06 08 13 55 53

AOP Fromages de chèvre du Centre 

Aopchevrecentre


