UNE PRODUCTION LOCALE

"Comme larecette ancestrale du

« \Wagashi », la Gabirotte se fabrique
avec du lait de vache et quelques
ingredients dont jai le secret , vous
ne croyez pas que jallais tout vous
reveler quand méme ?..

| a Gabirotte est un fromage qui se
cuisine frit, sucré ou sale!

On peut le déguster en entrée, en
dessert ou en plat principal avec une
sauce curry, ratatouille, tomate, etc.

| se marie parfaitement avec toutes
vos recettes et peut méme varier les
plaisirs si vous étes flexitariens ou
veégetariens.”

'Je m'appelle Adiza, mes enfants et
eurs amis mont surnommee
Mam’'Adiza en référence a mes
origines africaines. J'ai grandi dans le
nord du Bénin dans un petit village
nomme Guéné ou ma grand-mere m'a
elevée avec amour. Elle m’a appris et
transmis beaucoup de choses,
comme des recettes traditionnelles
au fromage, le Wagashi. Je les ai
emportées dans mes valises pour la
France !

Arrivés en France, avec mon mari Paul
nous avons repris la ferme de sa
famille en Charente Maritime, a Saint-
Martin, dans la commune du Gua.
Nous avons désormais 65 vaches
aitieres qui nous font du bon lait frais
2 fois par jour.

C’est avec ce lait que je Tabriqgue mes
fromages, les Gabirottes. Vous allez
voir, elles métissent les terroirs et
exaltent vos papilles !"
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