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Conscients que sans lait, il n'y a
pas de fromage, nous prenons
a coeur d'entretenir des liens

Nobe hisleine

En 1895, c'était a Gaye dans la Marne que l'on fabriquait des fromages. Puis, faute de
productions laitieres a proximité, la Fromagerie Lincet s'est installée en 1957 a Saligny.

Notre siege est encore aujourd’hui basé dans le petit village de Saligny dans I'Yonne, ou
Juliette et Didier Lincet, actuels dirigeants, accompagnés de deux de leurs enfants,

forts avec nos producteurs de Mathilde et Grégoire font perdurer les valeurs familiales : passion et transmission, qui
lait, tous situés en Bourgogne ; B\ s'expriment par le goQt unique de nos fromages de Bourgogne et de Champagne et la
et Champagne, pour fabriquer Y g i, : S AN g i . ik ’ | volonté de maintenir le savoir-faire de la maison Lincet.

ensemble nos fromages. : o A \ b ¢ : ' : > 9 - : |

£ >
S
g cyatin™

Collects du lait Ll . Y G-
dans les fernmes, : 1 o ol A .

i

80km en moyenne

FRO IALE DEPUIS 1

Faine pendunen Laztivits at les = 2Ny b FROM
valewws familiales / " - : = | =

AGERIE FAMIL

895 Aujourd’hui, nous fabriquons
S nos fromages sur trois sites
(Saligny, Vaudes et Brochon),
et avons également un site
logistique unique et mutuali-
sé avec d'autres PME dans

— on prisnits \ I'Aube - ce qui nous permet
Distnibition dinects chez nos cliefits - s ‘ de limiter le nombre de
= ' camions sur les routes de

notre beau pays.
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e De la production du lait a I'affinage, chaque
étape doit se située dans la zone d'appella-
tion déterminée par le cahier des charges (voir
carte).

e Lorigine et la qualité du lait : 3 races de
vaches spécifiques (la Brune, la Montbéliarde
et la Simmental) et une alimentation particu-
liere.

e Une coagulation lente, lactique, qui dure de
16 a 24 heures.

o Le fromage est démoulé apres minimum 48
heures, puis salé au sel sec.

¢ Un lavage 1 a 3 fois par semaine pendant
I'affinage, avec une eau progressivement
enrichie au Marc de Bourgogne.

o L'Epoisses est affiné 4 a 8 semaines.

o |l peut étre commercialisé a partir de la 5eme
semaine de fabrication.

e De la production du lait a I'affinage, chaque
étape doit se située dans la zone d'appella-
tion déterminée par le cahier des charges (voir
carte).

e Lorigine et la qualité du lait : les vaches
doivent paturer pendant plus de 5 mois, et
I'nerbe doit représenter plus de 30% de leur
alimentation.

e Pour donner au fromage son caractere
lactique, le lait doit coaguler au moins 12
heures.

o Le moulage des fromages doit se faire dans
des moules adaptés, perforés et sans fond.

o L'égouttage des fromages fraichement
moulés doit étre spontané et lent.

e Apres démoulage, les fromages doivent étre
salés au sel sec.

o L'affinage doit durer au moins 14 jours pour
que le Chaource ait le temps de se revétir de sa
crolte blanche et duveteuse.

e De la production du lait a I'affinage, toutes
ces étapes doivent se situer dans la zone de
I'lGP déterminée par le cahier des charges (voir
carte).

o Lorigine et la qualité du lait : les vaches
doivent paturer pendant au moins 5 mois.

e Pour conserver le caractere lactique du caillé,
le lait doit coaguler au moins 8 heures mini-
mum.

o L'égouttage se fait naturellement sur une
période d'au moins 20 heures.

o Le fromage est démoulé puis salé au sec.

o Chaque fromage est lavé a I'eau salée (sans
colorant) au minimum 4 fois au cours de la
période d'affinage.

o Le Soumaintrain est affiné 21 jours minimum
a compter du jour de I'emprésurage.

o La fabrication et I'affinage doivent étre
effectués dans la zone de I'lGP déterminée par
le cahier des charges (voir carte).

o Le lait de vache entier et creme de lait de
vache sélectionnés pour leur fraicheur sont
mélangés afin d'enrichir le fromage et de respec-
ter sa teneur minimale en matiere grasse, a
l'origine de son golt marqué de creme.

o Le temps nécessaire a sa coagulation est au
minimum de 12 heures, qui lui permet une
acidification plus poussée.

o L'égouttage se doit d'étre lent et naturel,
d'une période d'au moins 20 heures.

o Le séchage apres démoulage est de 2 jours
minimum.

o Une partie de la production est vendue
affinee. L'affinage est de 5 jours pour les petits
formats et 8 jours pour les grands formats.




