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DES FROMAGES ARTISANAUX
AU LAIT DE CHÈVRE

La chèvrerie
de la Croix de la Grise

INFOS PRATIQUES
À la Chèvrerie de la Croix de la Grise, nous
travaillons dans le respect de la nature et du
bien-être animal.

Nos chèvres sont élevées en plein air, nourries
avec des fourrages produits sur place. Ce mode
de production garantit un lait d’une qualité et
d’une richesse exceptionnelle, préservant ses
propriétés naturelles grâce à l’absence totale de
produits chimiques de synthèse, d’antibiotiques
et d’OGM, interdits par la réglementation bio.

Chaque fromage est fabriqué à la ferme, selon
des méthodes artisanales, avec du lait de chèvre
et le soucis du goût authentique. Nos pratiques
s’inscrivent dans une démarche durable,
respectueuse de l’environnement et des saisons.

SAVOIR-FAIRE

Certifiés Agriculture Biologique et  
Nature & Progrès, nous privilégions la
qualité, la transparence et le lien
direct avec nos clients.



NOTRE HISTOIRE

Aujourd’hui, Sabrine et Vincent élèvent une
septantaine de chèvres et transforment leur lait cru
en fromages artisanaux. Ils sont vendus à la ferme,
sur les marchés locaux et chez leurs partenaires
régionaux, toujours dans un esprit de proximité et
de partage.

À la Croix de la Grise, chaque fromage raconte une
histoire : celle d’un travail passionné, d’un savoir-
faire familial et d’un profond respect de la terre et
des animaux.

Vincent
Sabrine

NOS FROMAGES
TOME DE CHÈVRE

BÛCHETTE 
AFFINÉE DE CHÈVRE

CAMEMBERT DE CHÈVRE 

CHAVINNES DE CHÈVRE

FROMAGE BLANC LISSÉ
NATURE DE CHÈVRE

CROTTIN 
FRAIS DE CHÈVRE

BÛCHETTE 
FRAÎCHE DE CHÈVRE 

 FIESTA (SAISONNIER) 
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Des chèvres, du fromage et une histoire de famille

Nichée à Havinnes, tout près de Tournai, la
Chèvrerie de la Croix de la Grise a vu le jour au
début des années 1980. Depuis ses débuts, elle
s’inscrit dans une démarche respectueuse de la
nature et du vivant, et obtient en 1997 le label bio. 


