LA région gourmande par excellence!

Créateurs Premigre région viticole, héte de plusieurs fromageries

de SAVCUT'S exceptionnelles, de microbrasseries uniques, et de centaines
de produits diversifiés, tous fabriqués avec beaucoup d’amour.
Sans parler de nos tables réputées, autant d’arréts incontournables
un peu partout dans la région. Et derriére tout ce dynamisme
culinaire se trouvent des gens passionnés, créatifs et talentueux

Cantons-de-I’Est

CANTO NS -DE- L’ EST qui ont hate de vous rencontrer pour vous faire découvrir ce qu'ils

ont de meilleur & offrir...

Alors, vous venez?
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Nos artisans fromagers sont des gens passionnés, qui mettent tout
leur cceur et leur talent dans les produits qu'ils fabriquent. L'incroyable
diversité et la qualité des fromages que vous trouverez ici vous

o

donneront envie de les essayer tous!

LESTETES 2 = Es
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Fins, en grains, au lait cru, de brebis, de chévre... vous découvrirez ici
o A les fromages que vous aimez et autant de nouvelles saveurs a explorer.

Vous vous rendrez compte aussi que derriére chaque produit,
il y a une histoire...



FROMAGERIE DES CANTONS
1 441, boul. de Normandie Nord,

Farnham, 450 293-2498

fromageriedescantons.com

« Jaime dire que notre fierté est votre satisfaction et votre sourire,
car c'est vrai! Notre fromagerie familiale a développé plus de

15 fromages et produits laitiers différents au fil des années.

Nous proposons des fromages au lait cru, thermisé ou pasteurisé.
La création de produits stables et de qualité est le défi quotidien
que nous relevons avec fierté. »

Hugues Ouellet

Je recommande: Le Brise des Vignerons, un fromage \
a pate molle au godt rafraichissant de beurre. r

Sa texture souple est vraiment agréable.

Aux alentours : Microbrasserie Farnham Ale & Lager, @
Au Saucisson vaudois, Route des vins Brome-Missisquoi

LA FERME ECOLOGIQUE

5 COOPERATIVE D'ULVERTON
51, route 143, Ulverton, 819 826-3855
facebook.com/ferme.ecolo.
ulverton

« Notre choix s'est naturellement porté sur I'agriculture écologique, sans
engrais de synthése, pesticides et herbicides, dans le plus grand respect
de la nature et de tout ce qui y vit. Notre fromagerie est conforme aux
normes d'une fromagerie fermiére, c'est-a-dire qu'elle ne transforme que
le lait produit & la ferme. La trés grande polyvalence de ce lait constitue
d’ailleurs un défi inépuisable pour toute personne créative et désireuse
doffrir ce cadeau de la nature, une source nutritive d’'une qualité
exceptionnelle. » Maurice Richard

Je recommande: L'Ulvertom met vraiment en valeur les
qualités nutritives d’'un bon lait de chévre fermier agrémenté .
de saveurs et d’'arémes exquis.

Aux alentours: Vignoble Les Vallons de Wadleigh, @

Moulin 3 laine d'Ulverton, Marché champétre de Melbourne

FERME ET FROMAGERIE /\
9 LA MAISON GRISE | C
68, route 216, Wotton, 819 828-2034 otFerme

Fromagerie

fromagerielamaisongrise.com La Maison Grise

« Je dirais que c’est la satisfaction de notre clientéle et 'amour des
fromages et de notre terroir qui nous motivent beaucoup dans notre
travail. Notre fromagerie est située sur la ferme ancestrale, dans la
magnifique campagne de Wotton. Nous offrons principalement des
fromages de type lactique ou & croite fleurie ainsi que des fromages
a pate ferme et semi-ferme. Notre mission ? Offrir un produit fait
uniquement a partir de notre lait frais du jour. » Marie Vaillancourt

douceur. Il se marie bien avec une confiture et est excellent sur
des pétes, dans un gateau au fromage...

Je recommande: e Martin-Casimir, un fromage frais tout en R

Aux alentours : Ferme lait sangliers des bois, Marché public

la Clé des Champs de St-Camille, Vignoble La vallée

des nuages
M
FERME LES BROUSSAILLES ’ RS
13 277, chemin Bulwer, Martinville ferme [ *ﬂ
819 861 2021 (esBmussai{/eg
fermelesbroussailles.com W, oy
Y=

« Nous transformons le lait de notre troupeau de chévres ainsi que le lait

de brebis d'un producteur bio de la région en fromages au lait cru certifiés
biologiques. Notre savoir-faire de type traditionnel donne des fromages
rustiques et évolutifs selon les saisons. Nous accordons une importance
particuliére au bien-étre des animaux. Vous serez charmés en les rencontrant
a la ferme. » Jean-Francois Clerson et Julie Labrecque

Je recommande: Le Cru Berger, notre brebis au lait cru
a pate ferme avec sa belle cro(ite rustique.

Aux alentours: Parc écoforestier de Johnville, Brasserie
11 comtés, Forét communautaire Hereford, Parc de la gorge
de Coaticook

JOF mal

FOnagerss

FROMAGERIE CORNES ET SABOTS
2 641, rang de 'Ange-Gardien,

Notre-Dame-de-Stanbridge, 438 494-8831

cornesetsabots.com

« Nous sommes tombés en amour avec les chévres, des animaux
affectueux et polyvalents, et nous avons trouvé un moyen de
commercialiser notre passion. Ce qui nous rend fiers, c’est de pouvoir
créer des fromages savoureux a partir du lait cru. Ce qui est essentiel
pour nous, cest le respect de notre environnement et le bien-étre

de nos chévres. Cela donne un lait de grande qualité. »
Jean-Frangois Larche

Je recommande: La Corne pointue est un fromage a essayer,
congu avec un minimum de manipulation du lait cru de nos
chévres. (d

Aux alentours: Route des vins, Chemin des Cantons,
circuits vélo

FROMAGERIE LE CAMPAGNARD
394, rue Craig, Richmond, 819 644-0447
facebook.com/Fromagerie-
le-campagnard

«Notre fromage est fabriqué avec du lait pur & 100 % provenant de
producteurs de la région. Notre fromage est toujours frais du jour et c'est
ce qui nous distingue. Nous en sommes trés fiers. Ma conjointe et moi
avons développé différentes saveurs, soit fines herbes, épices campagnard
et fromage fumé, que nous vendons en grains ou en bloc.

La réponse du public est trés positive. »

Jacques Saucier

Je recommande : Impossible de faire un choix, vous devez X
les goliter tous! Fromage aux fines herbes, dans la saumure,
r

en grains, le cheddar.

Aux alentours: Vieille gare de Richmond, Centre d'art
de Richmond é

FROMAGERIE P'TIT PLAISIR
10 503, rue de la Carriére,

Weedon - Saint-Gérard, 819 877-3210

fromagerieptitplaisir.com

«La fromagerie P'tit Plaisir de Saint-Gérard de Weedon est une entreprise
de production et de transformation. Nous avons une véritable passion pour
le fromage, les traditions de la terre et le bien-é&tre animal. Tous nos
produits proviennent de notre terre pour se rendre a votre table. Les
fromages, le beurre, la créme glacée et les gelatos sont fabriqués a partir
du lait de notre troupeau laitier et ne contiennent aucune substance laitiére
modifiée. 100 % naturellement BON!» Mélanie Grenier

Je recommande: Le Fleur de Weedon, un fromage
a pate semi-ferme qui se distingue par son godt de noisette,
un peu sucré.

Aux alentours : Route des Sommets, Parc du Vieux-Moulin,
Parc régional du Mont-Ham

LAITERIE DE COATICOOK
14 1000, rue Child, Coaticook

819 849-2272

laiteriedecoaticook.com

« En plus de notre fameuse créme glacée, ce qui rend notre laiterie unique
est, je pense, notre cheddar frais, fabriqué quotidiennement, la diversité

et la qualité de nos produits, notre excellent service et nos prix abordables.
Aujourd’hui, malgré la modernisation des équipements, nos fromages sont
toujours fabriqués avec les mémes recettes qu'autrefois afin de garder

un go(it authentique. Les employés et les gens de la région ont un grand
sentiment d'appartenance envers la Laiterie, et ils sont fiers de la notoriété
qu’elle a acquise avec les années. » Roxanne Provencher

Je recommande: Notre cheddar vieilli 1 an et 2 ans. |l saura ”
charmer les gourmets les plus sceptiques! Notre chévre Capri-

cook, doux et fin, prendra un go(it plus corsé et un aréme plus

marqué selon le temps de maturation. -

Coaticook, Parc Découverte Nature de Baldwin

Aux alentours: Parc de la gorge de Coaticook, Microbrasserie é

FROMAGERIE MISSISKA Yl
3 100, rue Wheeler, Bedford ; 1
579 433-8585 MISS]SKA
missiska.com A
ELEVEURS EF FROMAGERS

« Tous nos produits sont fabriqués avec du lait crémeux Jersey, sans
agents de conservation ajoutés. Seul le lait de notre ferme entre dans

la composition de nos fromages, aussi nous veillons a en assurer la
qualité du début jusqu’a la fin du processus. Le Jersey Royal a pate molle
le cheddar et les grains frais... tous ont été faits avec la créme du lait et
fondent littéralement dans la bouche! »

Caroline Pelletier

Je recommande: Le Jersey royal, un fromage a pate molle 3
riche, aux arémes de beurre et de créeme. Gagnant Caséus 2019. r
Aux alentours : Route des vins Brome-Missisquoi, Musée

Missisquoi, Chemin des Cantons, Circuit du patrimoine a vélo é

FROMAGERIE NOUVELLE FRANCE
154, route 222, Racine

450 532-2483
fromagerienouvellefrance.com

« Mon frére Jean-Paul et moi avions comme mission de produire les
meilleurs fromages de brebis au Canada et de les faire découvrir aux
consommateurs. Depuis notre fondation en 2010, nos produits ont
remporté plus de 60 prix! Je crois que c'est une trés belle reconnaissance.
Redonner de la valeur a notre terre et dynamiser les bergeries partenaires
nous valorisent énormément, tout comme le fait de pouvoir apporter

du bonheur aux gens a chaque bouchée de fromage dégusté! »

Marie-Chantal Houde

Je recommande: Le Zacharie Cloutier, offert en affinage de

~y
6 ou 12 mois. Il a remporté de nombreux prix, dont deux fois .
celui de « Meilleur fromage du Québec » et « Meilleur fromage ”
r

de brebis au Canada ».

Aux alentours : Marché Locavore, Musée de lingéniosité

J. Armand Bombardier

DOMAINE DE COURVAL

11 825, chemin de Courval, Waterville
819 837-0062
domainedecourval.ca

«Prenez un moment pour visiter une charmante ferme biologique

de chévres. Dégustez notre fromage frais et affiné et venez rencontrer
notre joyeux troupeau de chévres! De la traite des chévres jusqu’ &

la fabrication de nos produits, tout est fait  la main et avec amour. »
Lucy et Greg

bonne saveur de créme fraiche caprine, légérement acidulée.

Aux alentours: L'Epopée de Capelton, circuits vélo,
mont Pinacle, Parc de la gorge de Coaticook

Nous recommandons: Le Perle, un semi-ferme avec crofite
et qui est fait uniquement avec du lait de chévre bio. Il a une 9

FROMAGERIE LA CHAUDIERE
15 3226, rue Laval, Lac-Mégantic

819 583-4664

fromagerielachaudiere.com

e Chaudine

«Notre savoir-faire nous permet d'étre |a depuis 40 ans, cela grace &
I'héritage laissé par Vianney Choquette. Nos valeurs sont les suivantes:
qualité, responsabilité et avant-garde. Vianney a su transmettre sa passion
du métier a sa famille qui a ensuite pris la releve. Nous tentons de perpétuer
les mémes valeurs fondatrices en proposant des produits de qualité, bons
pour la santé. Nous avons choisi des procédés préservant I'environnement
et favorisant le développement durable. » Mario et Michel Choquette

le fromage a pate ferme non affiné, communément appelé
Frais du jour.

Nous recommandons: Notre produit vedette est assurément ”
r

Aux alentours: Le parc national du Mont-Mégantic et
'Observatoire du Mont-Mégantic, le centre-ville de
Lac-Mégantic certifié Cittaslow, soit « Ville du bien-étre »

30y

ABBAYE DE ST-BENOIT-DU-LAC
4 1, rue Principale, Saint-Benoit-du-Lac,

819 843-4080, ext. 6504

abbaye.ca

« Les moines bénédictins se sont installés & Saint-Benoit-du-Lac en 1912 et
la fromagerie existe depuis 1943. Le premier fromage que nous avons pro-
duit est un bleu, Fromage Ermite. Nous avons été les premiers au Québec
a en fabriquer un. Aujourd’hui, nous offrons 12 fromages différents qui sont
trés appréciés, ce qui nous rend trés fiers. Je pense aussi que ce qui nous
distingue, c'est le site enchanteur de I'abbaye ainsi que le climat de paix et
de recueillement qui y régne. »

Pére Patrick Flageole

Je recommande: Le Fontina fumé, un gouda de type italien ||' "

fumé au bois d’hickory qui lui confére une crodte dorée et un
bon godt de fumée. R
r

Aux alentours: Savon des Cantons, Grange du
parfumeur, mont Owl’'s Head, Spa Bolton

FROMAGERIE L’OISEAU BLEU -
8 FROMAGES LATINO

525, boulevard Industriel, Asbestos

819 879-9191

fromageslatino.com

« Notre devise ? Si c’est important pour nos clients, c'est important
pour nous! Nous sommes fiers de nos produits, des fromages

non affinés, doux et frais, 3 pate ferme et semi-ferme. Je pense que
nos fromages ont le pouvoir de faire jaillir les plus beaux souvenirs
d’enfance des Latino-Américains! Nous sommes les premiers &
produire ces variétés de fromages, trés différentes de celles qu'on

a I'habitude de consommer au Québec. »

Isabel Correa

Je recommande: Le Cuajada, un fromage a pate molle, 3
a peine salé. r

Aux alentours : Microbrasserie Moulin 7, circuits vélo,

club de golf Royal Estrie é

FROMAGERIE LA STATION
12 440, chemin de Hatley, Compton

819 835-5301

fromagerielastation.com

« La Station, c'est le fruit du travail de quatre générations d’agriculteurs
passionnés. Le respect de la nature, le bien-étre des animaux, des produits
frais et sains, tout cela anime amour de notre travail. Personnellement,
jai eu un coup de foudre pour les fromages. Transformer la matiére, cest
plus fort que moi! Nos péates fermes et semi-fermes sont assurément toutes
uniques, avec des arémes de noisette, de caramel, de beurre, de fruits et
de fleurs. Et en plus des fromages, vous pouvez aussi vous procurer notre
sirop d'érable puisque nous avons une érabliere! » Simon-Pierre Bolduc

Je recommande: Alfred le Fermier, un fromage fermier au N
lait cru biologique. |l se démarque par sa texture souple et la r
complexité de ses ardmes de fruits, de caramel et de miel.

Aux alentours: Verger et cidrerie Ferland, Lieu historique @
national Louis-S.-St-Laurent, Domaine Ives Hill

LEGENDE

Fromage de vache @ Fromage de lait cru
Fromage de brebis é Fromage en grains
Fromage de chévre V Biologique

@ Visitez les sites web ou appelez

pour valider les horaires d’ouvertures
de chaque établissement.




