
8 IDÉES  
DE SALADE  
DE CHÈVRE

AJOUTEZ  
DU CARACTÈRE
À VOS CARTES



CHAVIGNOL
AOP
60g

CABÉCOU DU 
PÉRIGORD

35g

CHÈVRE AFFINÉ 
"SPÉCIAL CUISSON"

20g

CHÈVRE  
BRASSERIE

80g

TRANCHES DE CHÈVRE  
TRAITEUR

20g

Idéal pour vos plateaux, 
planches apéritives 
ou salades de chèvre 
chaud, le crottin de 
Chavignol AOP révèle 
de délicates saveurs 
caprines et une texture 
moelleuse en bouche.

Délicieux à froid comme 
à chaud, le Cabécou du 
Périgord est idéal en 
burger, salades ou sur 
un plateau de fromages.
Fabriqué et affiné en 
Périgord, ce fromage 
de caractère révèle un 
goût typé et une texture 
fondante et crémeuse.

Véritable fromage multi-
recettes, ces palets 
affinés révèlent à froid 
comme à chaud un 
délicat goût caprin et 
une texture fondante 
qui raviront tous les 
amateurs de chèvre.

Idéal en salade ou sur 
un plateau de fromage, 
les chèvres brasseries 
au format généreux, 
présente un goût frais et 
une texture fondante.

Dans vos salades,  
ce fromage de chèvre, 
produit en Touraine, 
apportera de la 
fraicheur grâce à son 
subtil goût caprin et  
sa texture crémeuse.
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SALADE DE 
CROTTIN  
DE CHAVIGNOL 
ET BETTERAVE 

SALADE DE  
CROTTIN  
DE CHAVIGNOL 
ET LENTILLES

Pour 4 personnes

• 2 crottins de Chavignol AOP
• �600g de betterave rouge 

précuite
• 20g de miel du Périgord
• 20g de beurre
• Une pomme Granny Smith
• 120g de roquette
• 60g de noisettes torréfiées

Pour 4 personnes

• 4 crottins de Chavignol AOP
• 240g de lentilles du Berry
• 2 échalotes
• 1 gousse d’ail
• 2cl d’huile d’olive
• 3cl de vin blanc
• 20cl d’eau
• 200g de sucrine
• 80g de pétales de lard
• 60g de radis
• 40g d’amandes rôties
• Fleur de sel et poivre



SALADE DE 
CABÉCOU DU 
PÉRIGORD ET 
PATATES DOUCES 
RÔTIES

SALADE 
PÉRIGOURDINE 
ET TOASTS DE 
CABÉCOU DU 
PÉRIGORD

Pour 4 personnes

• 8 Cabécou du Périgord
• 200g de pousses d’épinards
• 200g de patates douces
• 2cl d’huile d’olive extra vierge
• 1 poire 
• ¼ de grenade
• 40g de graines de courge
• 4 tranches de pain aux graines
• Fleur de sel et poivre

Pour 4 personnes

• 8 Cabécou du Périgord
• �16 tranches de magret de 

canard séché
• 2 carottes fanes
• 20g de miel du Périgord
• 20g de beurre
• 200g de feuille de chêne verte
• 2 tranches de pain aux noix
• �40g de noix torréfiées du 

Périgord
• Fleur de sel et poivre



SALADE DE 
CHÈVRE AFFINÉ, 
FIGUES ET 
JAMBON DE 
BAYONNE

SALADE DE 
CHÈVRE AFFINÉ 
AUX LÉGUMES DE 
SOLEIL

Pour 4 personnes

• �12 palets de chèvre affinés 
“spécial cuisson” 

• 200g de roquette
• �12 petites tranches de pain 

de campagne
• 4 figues
• 40g de miel
• �4 tranches de jambon 

de Bayonne

Pour 4 personnes

• �12 palets de chèvre affinés  
“spécial cuisson” 

• 2 aubergines
• 2 courgettes
• 24 tomates cerises
• Pignons de pin torréfiés
• Quelques feuilles de basilic
• 160g de mâche
• 20 gros croûtons  
• 4cl d’huile d’olive
• 2 gousses d’ail



SALADE  
BOWL  
DE CHÈVRE

SALADE DE 
CHÈVRE ET 
TAGLIATELLES  
DE COURGETTES

Pour 4 personnes

• 4 chèvres “brasserie”
• 320g de quinoa
• 200g d’edamame
• 12 tranches de saumon fumé
• 2 avocats
• 120g de chou rouge
• Sel, Poivre

Pour 4 personnes

• �12 fromages de chèvre “traiteur”
• 450g de courgettes
• 8 radis
• 40g de pignons de pins torréfiés
• 40g de cranberries
• Menthe



Ajoutez du caractère 
à vos cartes !

FROMAGES DE CHÈVRE

www.rians-restauration.com
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