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ÉDITO
____

Rentrée chargée pour nos petits bleus !

« Finies les vacances… C’est la rentrée ! Les festivités passées,
le temps des bonnes résolutions est venu.

Et nos petits bleus ont préparé le retour aux affaires de façon très sérieuse avec l’arrivée
de 2 nouveaux producteurs du côté de la Fourme de Montbrison et l’embauche d’une
salariée à temps partagé pour le Bleu du Vercors-Sassenage.
Côté Bleu de Gex Haut-Jura, on ne manque pas de ressources non plus, comme vous
pourrez en juger avec l’interview de Carine Arbez, productrice de lait dans le Jura, qui a de
la passion et de l’énergie à revendre !
Bref, préparez-vous à un automne riche en saveurs et en caractère… De quoi vous mettre
du bleu au cœur ! »

Hubert Dubien, Nicolas Cannelle et Daniel Vignon,

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

et Bleu du Vercors-Sassenage

CARACTÈRE À LA UNE

Laurent CHARRON,
fromagerie Place aux Fromages à Langon (33)

 Cuisinier de formation, passionné de gastronomie en général et de fromages en particulier 

____  

« Rien ne remplace les rencontres avec les producteurs ! »

Les Bleus de caractère, ça parle à vos clients ?
Dans le bordelais, les goûts vont plutôt vers des choses assez classiques ou sur des
produits de nos belles Pyrénées. Mais mon plaisir à moi, c’est justement de faire découvrir
des petits trésors de caractère – comme les bleus – à mes clients. Je leur fais goûter et je
leur explique d’où ils viennent, comment ils sont faits. J’accompagne la dégustation par
des explications sur la tradition, le savoir-faire. Je ne suis qu’un facteur, mais j’essaie
d’apporter de belles lettres... Et mes clients adorent ces petits bouts d’histoires
savoureuses !

Et vous les aimez comment ces bleus de caractère ?
Avec du bon vin et du bon pain ! On a quelques vins intéressants dans notre région… Je
conseille souvent du Sauternes, un vin blanc liquoreux qui se marie bien avec ces trois
bleus. Je propose aussi des associations avec des fruits frais de saison, poires, agues, etc.
Ils apportent de la fraîcheur et de la jutosité. Je préfère les fruits aux conatures, trop
sucrées à mon goût, qui ont tendance à masquer le goût du fromage.

On risque de vous voir bientôt en Auvergne-Rhône-Alpes, non ?
Les Bleus de caractère, je les ai découverts ici, chez des confrères crémiers-fromagers.
Mais oui, dès que possible, j’aimerais bien faire un tour sur place. Parce que même si je me
documente beaucoup, rien ne remplace les rencontres et les échanges avec les
producteurs… et les dégustations bien sûr !  

ACTUS EN BLEU
QUOI DE NEUF CHEZ LES AOP ?

Un nouveau producteur
pour la Fourme de Montbrison
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Depuis cet été, la commission
organoleptique de la Fourme de
Montbrison a agréé un nouveau
producteur fermier : le GAEC la Ferme
Plagne à Sauvain.
Le GAEC est dirigé depuis 1996 par René
et Marie-Agnès Plagne qui représentent la
8e génération de paysans fromagers
fourmiers à 1030 m d’altitude !
Le GAEC compte 68ha en prairie naturelle
avec 60 vaches et 200 chevrettes. Il
fabrique différents fromages de vache
(Fourme de Montbrison fermière, Tomme)
et de chèvre (Marcelinou, Crottin, Brique,
Tomme, Fourme, Chevreton), tous aknés
sur place en cave naturelle.
Rappelons qu’en 2019, le GAEC des
Épilobes à Sauvain avait également rejoint
la communauté des producteurs (cf.
portrait dans notre newsletter
précédente).

Un bilan tout en bleu
pour Fromaniac

Niveau récompenses, le bilan est très
positif puisque les 3 bleus ont cumulé 4
médailles, ce qui conOrme leur qualité.
Niveau contact, le salon a été riche en
rencontres et échanges de toutes sortes
avec des fromagers, des MOF et des
amateurs de fromages.
Fromaniac a également été l’occasion
pour nos 3 confréries d’introniser 3
nouveaux ambassadeurs :

Christian Janier de Lyon, maître
fromager akneur MOF,
Jocelyne Caprile de Toulon, vice-
présidente de la Société Nationale des
Meilleurs Ouvriers de France,
Nathalie Vanhaver d’Oudenaarde
(Belgique), championne du monde des
Fromagers 2017.

Une belle expérience collaborative pour
nos 3 bleus de caractère !

Une nouvelle recrue
pour le Bleu du Vercors-
Sassenage

Depuis septembre, l’équipe du Bleu du
Vercors-Sassenage compte une nouvelle
recrue en la personne de Sandrine
Anselmet. Âgée de 28 ans, Sandrine vient
mettre son expertise fromagère et son
enthousiasme au service des différents
transformateurs fermiers. Un soutien
technique en temps partagé très
appréciable pour les producteurs,
soucieux d’amener du sang neuf et de
pérenniser la alière !

PORTRAIT EN BLEU
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Carine ARBEZ,
GAEC Arbez à Longchaumois (39)

 Gérante du GAEC Arbez et productrice de lait pour le Bleu de Gex Haut-Jura

____

Depuis 2012, Carine Arbez assure la gérance du GAEC Arbez
avec son mari Flavien.

Le GAEC Arbez, c’est une histoire familiale puisque 3 générations se sont succédées
depuis 1972. Et la 4e génération se proale déjà. Le GAEC regroupe 85 vaches laitières dont
84 Montbéliardes et 1 Simmental, ceci aan de respecter le quota de 1% de Simmental,
imposé par l’AOP Bleu de Gex Haut-Jura.

Après une formation fromagère, Carine travaille à la fromagerie de Montbrillant à Villard-
Saint-Sauveur dans le Jura. Une expérience qui lui apporte une connaissance très pointue
du Bleu de Gex Haut-Jura.

En rejoignant son mari pour diriger le GAEC familial, Carine connaît parfaitement les
contraintes liées à une AOP et ne ménage pas sa peine pour offrir un lait d’une qualité
supérieure au standard requis.

« Nous sommes très exigeants sur les conditions d’élevage. Nous nous efforçons d’offrir
à nos vaches le maximum tant au niveau propreté que pour l’alimentation. En période de
canicule, par exemple, nous veillons à ce qu’elles restent à l’ombre dans les champs ou en
étable avec des points d’eau bien accessibles pour s’hydrater en permanence.
Moins nos vaches sont fatiguées ou stressées et plus leur productivité est bonne. Avec les
effets de la canicule, elles produisent 2 à 3 litres de lait par jour et par animal en moins.
Alors pour atteindre notre production de 600 000 litres de lait annuelle à 2 personnes sur
l’exploitation, je peux vous dire qu’on ne chôme pas ! ».  

SECRETS DE FABRICATION

©Vincent Chambon

« Le bois et le fromage entrent en symbiose… »
par Alain CHAGNARD, responsable d'exploitation

 Fromagerie du Pont de la Pierre (42)

____  

Voilà plus de 40 ans qu’Alain s’en fait tout un fromage. Mais il y a
une fin à tout !

Alors avant de lui souhaiter une belle retraite, on lui a demandé le secret du fameux
croûtage de la Fourme de Montbrison, l’un des plus vieux fromages de France.
Pour lui, aucun doute possible : « Le joli croûtage jaune-orangé de la fourme se forme
lorsque le bois et le fromage entrent en symbiose ».

Ce bois, c’est celui des chéneaux d’épicéa. Pendant 6 jours minimum, la Fourme de
Montbrison va faire son séchage sur ces chéneaux, tournée d’1/4 de tour, à la main, toutes
les 12 heures. Petit à petit, sa croûte va se former et se colorer. Pour ne pas altérer la vore
du bois et préserver toutes ses propriétés le plus longtemps possible, « les chéneaux
doivent être nettoyés à l’eau chaude uniquement, sans traitement ni lessive ».

Alain peut partir tranquille, ses collègues ont à coup sûr retenu la leçon !

L’INTERVIEW  NATURE
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RENCONTRE avec Lionel GAILLARD,
éleveur de vaches de race Abondance et Villarde

 Méaudre (38)

____  

La traite au champ, une savoureuse tradition dans le Vercors

« L’été, mes 25 vaches laitières pâturent librement sur les pistes de ski alpin de Méaudre,
sur des parcelles relativement éloignées de ma ferme. Alors pendant 3 mois environ, c’est
la traite qui va à elles et non l’inverse. J’installe ma machine à traire dans ma remorque et
je les suis au gré de leurs pérégrinations. Comme ça, elles restent au champ et pâturent
tout à leur aise. Plus besoin de les ramener à la ferme tous les soirs !
C’est moins de stress pour elles et tout le monde y gagne. Les pistes de la station sont
entretenues naturellement et les touristes, en promenade dans nos belles montagnes,
apprécient de me voir à l’œuvre. Les plus gourmands m’achètent même quelques
bouteilles et découvrent avec bonheur le « vrai » goût du lait.
Après la traite, il me reste encore du travail. Parce que ce bon lait des montagnes, je le
transforme à la ferme pour la fabrication de l’AOP Bleu du Vercors-Sassenage ! »

TOUT SAVOIR SUR NOS BLEUS

Rendez-vous sur 

3bleusdecaractere.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 
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