
Info technique 

Le Cabrifou 
        

 

La filière en bref 
 

Les Fédérations départementales de la boulangerie, le Syndicat 
des Laiteries et la Route du Chabichou et des fromages de chè-

vre se sont rassemblés autour d’un objectif créer une recette 
régionale mettant à l ’honneur des produits typiques du Poitou-

Charentes. 
 

Cette démarche initiée en 2007 a vu les premières habilitations 
réalisées en 2009. Aujourd’hui, 50 Boulangers sont habilités sur 

la région.  

Le « plus » de la démarche...  

 

- origine régionale des matières premières : 
 * pain de tradition française issu de blé de la région  
 * fromage de chèvre frais au lait cru 

 * Beurre AOP Charentes Poitou 
 

- le caillé ne subit aucune congélation 
 

- les acteurs économiques sont tous implantés sur le territoire 
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Comment trouver ce produit ? 
 

 
 

Aujourd’hui, 50 Boulangers, répartis sur l ’ensemble de la ré-
gion, sont habilités pour fabriquer du Cabrifou Signé Poitou-

Charentes toute l’année. 
 

 
Retrouvez les adresses des points de vente en suivant ce lien : 

http://www.irqua.com/connaitre/?section=recherche_producteur 
 

 

Les professionnels ont décidé 

de mettre en place un cahier 
des charges "Signé Poitou-

Charentes" pour protéger le 
nom et la recette du Cabrifou 

et assurer au consommateur 
qualité et traçabilité.  


