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ÉDITO 
____

Des retours prometteurs… 
qui nous incitent à aller plus loin !

 
Bienvenue dans le numéro 2 de « Bleus de caractère ».

Depuis quelques mois, notre collaboration commence à porter ses fruits. 

Au Ml des échanges et des rencontres, nous poursuivons notre travail de sensibilisation sur le
caractère unique de nos 3 fromages. Comme vous pourrez le constater, ils sont de plus en plus
appréciés nos petits bleus et pas que dans leurs régions d’origine. Et s'ils font de plus en plus
d’adeptes, c’est grâce au travail passionné de connaisseurs, comme Ludovic Bisot fromager et
MOF à Rambouillet qui nous a livré son témoignage.

Nous sommes évidemment très Mers de tous ces excellents retours ! Ils viennent concrétiser nos
efforts et nous motivent pour aller encore plus loin. Nous restons à votre écoute et à votre
service. Bonne lecture à toutes et à tous !

Hubert Dubien, Jean-Marc Lançon et Daniel Vignon,

Présidents des AOP Fourme de Montbrison, Bleu de Gex Haut-Jura 

et Bleu du Vercors-Sassenage

CARACTÈRE À LA UNE

 Olivier Sochard© 

LUDOVIC BISOT
Fromagerie Tout un Fromage à Rambouillet (78) Ex-cadre supérieur reconverti fromager a\neur et désormais Meilleur Ouvrier

de France

____

« J’en ai converti pas mal aux Bleus
de caractère depuis 9 ans ! »

 
Quelle image ont vos clients de nos trois bleus ? 

Comme nous sommes loin de leurs terroirs d’origine, ce ne sont pas les plus connus. Et pourtant,
ils valent le détour ! Ils apportent vraiment quelque chose de différent. Pas trop puissants, plus
doux, ils sont plus accessibles. Aujourd’hui, ils sont bien installés dans ma boutique et je dois dire
que j’ai fait pas mal de convertis aux Bleus de caractère depuis 9 ans !

Comment faites-vous pour leur mettre l’eau à la bouche ?

Je vends la Fourme de Montbrison comme un produit Mn, élégant et subtil avec des notes de
champignon. Le Bleu de Gex Haut-Jura est un bleu bien équilibré avec une saveur persillée pas
trop forte. Sa pâte un poil élastique plaît beaucoup aux enfants. Dans le Bleu du Vercors-
Sassenage, je recherche son côté crémeux. Sa texture est beaucoup plus moelleuse, fondante et
se prête bien à la tartine. J’aime bien aussi proposer des astuces de découpe et de présentation.
Piqués sur des fruits de saison, les Bleus ont encore plus de caractère !

ACTUS EN BLEU

LA FLORE MICROBIENNE
on y prend goût !

Depuis 3 ans, les producteurs de Fourme de
Montbrison ont mis en place le programme
FlorAcQ du RMT Fromages et terroirs du
CNAOL. Le but est d’améliorer les équilibres
microbiens de leur lait pour renforcer encore
la diversité sensorielle, l’intensité et la
richesse du goût de leurs fromages en
adaptant des pratiques d’élevage, par
exemple sur le nettoyage des trayons, le
lavage de la machine à traite ou encore en
agissant sur les bâtiments d’élevage.

Pas étonnant que les producteurs de Bleu du
Vercors-Sassenage s’intéressent aussi de
près à la question. À suivre, donc…

LES BLEUS
tiennent salon

Après le SIRHA en janvier dernier, nos trois
bleus se sont donné rendez-vous au Salon
International de L’Agriculture le 25 février, en
compagnie de Bernard Mure-Ravaud, crémier-
fromager à Grenoble, Meilleur Ouvrier de
France. Les nombreux visiteurs ont eu la
chance de découvrir leur caractère unique
autour de délicieux plateaux dégustation : ils
sont repartis conquis !

Une belle opération de notoriété qui valorise
aussi les ambassadeurs de nos produits, «les
crémiers-fromagers». Alors vivement le
prochain !

LE HAUT-JURA : 
véritable concentré de biodiversité

34 producteurs Bleu de Gex Haut-Jura
(80% des producteurs) ont ouvert grand leurs
prairies à l’Union Régionale des Fromages
d’Appellation Comtoise. Objectif : évaluer la
biodiversité sur leur territoire en suivant la
méthode Biotex de l’Institut de l’élevage qui
se base sur le paysage et les pratiques
agricoles.

Et les résultats parlent d’eux-mêmes ! Avec
98% de la surface agricole en prairie
permanente, un paysage varié (lisières,
bosquets, murgets, pré-bois et haies) et des
prairies peu voire jamais fertilisées, les
prairies du Parc naturel du Haut-Jura
comptent jusqu'à 100 espèces végétales
différentes et peuvent se vanter d’une grande
et belle biodiversité !

 PORTRAIT EN BLEU
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CÉLINE JOANDEL
Productrice de lait et membre du Syndicat de la Fourme de Montbrison (42)

____

Pour Céline Joandel, élevage rime avec fromage !

Son BEPA services aux personnes en poche, Céline choisit Mnalement les vaches, les
Montbéliardes pour être exact. « Avec mon compagnon, nous avons repris les fermes de nos

parents respectifs pour n’en faire qu’une ». De quoi perpétuer la tradition familiale !
« Mon père et mon beau-père étaient eux-mêmes éleveurs de vaches laitières ». 

Céline se souvient aussi de sa grand-mère : « Je sais qu’elle transhumait en jasserie pour faire du

fromage ». C’était effectivement la tradition autrefois. Tandis que les hommes restaient à la ferme
pour s’occuper des travaux des champs, les femmes et leurs enfants montaient dans les
montagnes avec les troupeaux de vaches. Elles assuraient la traite puis la fabrication des
fromages pendant près de 6 mois. 

Céline, elle, ne fabrique pas la Fourme de Montbrison. Mais elle n’en est pas moins experte !

« Je fais partie de la commission d’examen organoleptique du syndicat de la Fourme de

Montbrison. Avec les membres de 3 collèges différents, on goûte les fromages, on les évalue et

on vériie qu’ils remplissent bien les critères de l’AOP. Et puis j’adore aller sur les foires pour

vendre les Fourmes de Montbrison et promouvoir notre terroir ».

Aucun doute, avec Céline, la Fourme de Montbrison a trouvé une ambassadrice de choix !

SECRETS DE FABRICATION 
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Le Bleu du Vercors-Sassenage :
subtiles mélanges !

____
Le Bleu du Vercors-Sassenage est le seul fromage fabriqué à base d’un mélange de lait de la

veille que l’on fait chauffer puis refroidir, et de lait cru et chaud de la traite du matin.

Une fois le caillé formé, il est moulé, égoutté et emprésuré. Neuf heures plus tard, le fromage est
démoulé, salé, ensemencé en surface puis entreposé dans une cave d’a\nage à 12°C pendant 3
semaines. Durant cette période, il est piqué une centaine de fois sur chaque face.

Mais rassurez-vous, c’est pour son bien ! Ça lui permet de développer son fameux persillage et
d’être Mn prêt pour la dégustation 21 jours d’a\nage plus tard.

L’INTERVIEW  NATURE 

RENCONTRE AVEC...
Dylan Genoud, 23 ans, éleveur de Montbéliardes dans le Haut-Jura

et supporteur des Bleus… de caractère ! 

____

Alors, cette Montbéliarde, elle a quoi de plus que les autres ?

« Déjà physiquement, c’est une vache qu’on remarque avec sa jolie robe blanche et ses taches rouges.

Grande, elle mesure environ 1,45 mètre au garrot et pèse entre 600 et 750 kg.

C’est une vache robuste qui s’adapte bien aux milieux exigeants, capable de supporter des hivers rudes.

C’est important, parce qu’ici on a parfois des températures qui atteignent -20°C ! Et puis, elle est

«bonne dans les pattes» comme on dit. Elle tient bien sur les terrains en pente et peut marcher des

kilomètres sans problèmes. Question caractère, elle est très calme. Pas stressée. Comme moi quoi !

Aujourd’hui, j’ai 20 Montbéliardes, élevées en BIO qui produisent chacune 20 litres de lait par jour pour la

fabrication du Bleu de Gex Haut-Jura. 

Il faut savoir que le lait de la Montbéliarde est aussi utilisé dans la fabrication du Bleu de Vercors-

Sassenage et de la Fourme de Montbrison. Bref, entre la Montbéliarde et les Bleus, c’est une délicieuse

histoire d’amour ! »

TOUT SAVOIR SUR NOS BLEUS

Rendez-vous sur 

bleusdecaractere.fr

Par mail

Par téléphone
AOP Fourme de Montbrison : Aurélie - 04 77 58 91 30

AOP Bleu de Gex Haut-Jura : Sophie - 03 84 37 37 57

AOP Bleu du Vercors-Sassenage : Chrystelle - 06 79 65 84 19

 Suivez-nous ici 

mailto:bienvenue@bleusdecaractere.fr
mailto:anais@pamplemousse.com
https://www.biotope-immobilier.com/programme-immobilier/biotope-voreppe/le-parc-du-chevalon/
http://www.bleusdecaractere.fr/
mailto:bienvenue@bleusdecaractere.fr
https://www.facebook.com/bleusdecaractere/



