A4.0.2. Pélardon
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Pdte : Molle

Crotite :

Caracteéristiqgues du produit :
e Le lait utilisé provient de troupeaux constituésathévres de race Saanen, Alpine, Rpve
ou issues de croisements de ces races. Pour larptlgs fermiers, les fabrications se font
apres chaque traite.
e | 'utilisation de caillé congelé de méme que lagédation des fromages sont interdites.
Le est un fromage au lait cru.
e Etape de fabrication :

1. Le lait est ensemencé en ferments naturels @es@ns le petit lait de la fabrication
précédente. Le lactosérum, repiqué d'une journée’autre participe a la typicité d
Pélardon chez les fermiers.

2. Le lait est emprésuré, puis mis a cailler pehdarminimum 18 heures.

3. Le moulage s’effectue a la louche. Le Pélardgirdenc obtenu par égouttage spontané
dans des faisselles. Le moulage a la louche vaeatoan Pélardon une coupe et une
texture en bouche bien souple. Un retournementmimi doit intervenir au cours de ceite

phase d'égouttage.
4. Apres une phase de ressuyage, pendant lageslfeomages perdent en humidité, |es

grilles sont placées dans une piéce aérée. Leafiesnsont séchés et continuent de perdre
en humidité pendant une ou deux journées.
5. L'affinage : cette phase se déroule dans ur éotmmpérature et hygrométrie controlées
(haloir). Lors des phases de séchage et d'affinkegefromages sont retournés tous |les
deux jours. Pour pouvoir utiliser la dénominatio@élaPdon, le fromage de chévre dpit
avoir au minimum 11 jours d’affinage a partir denfiprésurage.

Aire géographique et production :
L'appellation s’étend sur 500 communes (dont 39partie) de I'Aude, du Gard, de
I'Hérault, de la Lozere et du Tarn. Sa région deachement est le Languedoc Roussillpn.
240 tonnes de Pélardon ont été commercialiséasrsaron 4 millions de fromages.

—

Prix Moyen au Kg Découpe Saison
28 € P E +

—

Poids m A )
60 g.

Historique et observations
m En pays cévenol, le terme « pélardon » désigrelésupetits fromages de chévre venus du Gard sudide I'ardéche.
m Dés I'Antiquité, d’aprés Pline I'Ancien, les froges du Languedoc connaissent une renommée aupréseilieures tables
de Rome. Mais c’est au 18éme siecle, et plus gnéeat en 1756 que I'abbé Boissier de Sauvagearslatsur la définition du
fromage appelé Peraldou, et présenté comme urfrpatiage rond et plat, fabriqué en Cévennes. FEMEETRAL renchérit
dans son dictionnaire provencal-francais, puisda’tléfinit comme un petit fromage rond au laitofiévre, d’'un golt sec et
piguant, propre aux Cévennes. Les synonymes ne urahgas (Pélardon, Paraldon, Pélardou, Péraud@i}, ceux-ci ne
résistent pas au temps, et dés la fin du 19émkesléderme Pélardon est employé par tout un ahaCas siecles derniers, la
production de Pélardon était peu développée. T@itodd, la chevre fut définie comme la vache duvpawet ses produits
n'étaient pas recherchés par la clientele fortuBésuite, la consommation était familiale. De pam §/pe de fabrication, le
Pélardon ne supportait pas les longues consergaéibfes transports; a moins d’étre amateur desgo@$ marqués, comme
I'étaient nos ancétres cévenols et languedocieass W tout temps, les chévres ont cohabité agemtitons, car ces deux
espéces assuraient aux Cévenols lait, vianderagfyes.

Service et recettes Vins proposés Conservation

e Sortez le au moins une demi heure avant deBien sur un vin du Languedoce Sortez le de son emballage plastique
le déguster. alors pour les amateurs un |.G|Ammédiatement aprés l'achat : conseryez
e Depuis quelgues années, il sort |dHérault Daumas Gassac en blanc|des dans du papier sulfurisé ou dans Lne
traditionnel plateau de fin de repas pousien une A.O.C. Coteaux duboite a fromage au bas du réfrigérateur (4
investir les entrées ot on peut le trouver panéanguedoc. a6°).
doré au four avec un filet d’huile d'olive.




