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Un succes jusqu’au Qatar

La fromagerie Le Coteau a Saint-Pardoux-Soutiers engrange les prix. Son savoir-faire
est apprécié bien au-dela des frontiéres du département, en France et jusqu’au Qatar.

i
e lor brille dans les yeux de
L/ Régis Fleurance, 54 ans, patron
de la fromagerie Le Coteau a Saint-

Pardoux-Soutiers. Il annonce la cou-

leur et donne les résultats des der-

niers concours internationaux aux-
quels il a participé. Du concours de

Lyon, il revient avec une médaille;
d'or pour son fromage le Pitchou, et
de Francfort, c'est le cabri ail et fine

herbe qui est couronné d'or

Il n'a Jpourtant pas le physxque d’'un
athléte, mais il se considére tout de
méme comme un compétiteur et

aborde chaque concours comme

une épreuve sportive.

Un travail

- d’amélioration
permanente »

REGIS FLEURANCE

Patron de la fromagerie Le Coteau

Cest a chaque fois un challenge dans

lequel il entraine toute son équipe
de fromagers, « Cest trés difficile

daccéder au niveau des concours
tQue que membres de l'équlpe de la fromagerie, Chloé Lamy, Régis Fleurance et Morgann Nadeau.

internationaux. fRW“F’et" abnéga-
tion sont no. 'itres-mots i cest la
régle dé'la fromagerie », explique
Régis.

« Ceest un travail d amélwration per-
manente dans les techniques et dans
lexpérience de chacun. On travaille
en équipe. Le savoir nest pas lapana-
ge d'une seule personne, Ce nest pas

pour rien que nos fromages se retrou-.

ventsur les plus belles tables de Fran-
ce, et méme jusquiau Qatar qui vient
se fournir @ Rungis ou sont vendus
nos fromages. Mais on ne dira rien de
plus. Il faut respecter les concur-
rents », précise Régis qui souhaite
rester trés discret sur les volumes de
lait transformés et le chiffre d’affai-
res.

Ce fromager originaire du Lude dans
la Sarthe est tombé tout petit dans
une marmite de créme, un peu com-
me Obélix dans celle de la potion
magique. Au cours de ses premiers
jobs d’été, quand il était adolescent,
il afabriqué du beurre dans une coo-
pérative d’Indre-et-Loire. « Ca a
orienté ma carriére professionnelle
d’une maniére considérable », se sou-
vient-il.

L’homme est diplomé de I'Ecole

]

BANT R
nationale d'iﬁdusme laitiére, en
Haute-Savoie. Et elle s’y connait en
fromage au lait de vache, notam-
~ment le reblochon, la tomme,
PAbondance... A l'école de Surgéres
ol il a aussi perfecuonné son savoir,
il a appris les secrets de fabrication
du sainte-maure-de-touraine et le
Valencay.

Ce spécialiste arrive done a Saint-
Pardoux en 2017 pour fabriquer du
fromage de chévre au lait cru. Et
c’est trés vite le succés. Les premié-
res médailles arrivent en 2019 au
Mondial de Tour. D’autres suivront
en 2021 puis 2023. « Maintenant, le
plus dur, cest de maintenir le niveau,
voirede laméliorer », dit-il.

En fin d'année, pour lui et les équi-
pes, c'est le coup de feu. La fromage-
rie est en pleine effervescence, dés
5 heures, tout le personnel au tra-
vail. Ils ne sont pas trop de sept (avec
un saisonnier). Pendant que cer-
tains moulent le caillé a la louche,
d’autres sont aux petits soins des
fromages en cours d’affinage.

Il y a aussi les commandes 4 prépa-
rer, les expéditions & gérer. Il faut

préparer les marchés locaux cing
Jjours par semaine : Lezay, Parthe-
nay, Pouzauges, Melle et Saint-
Maixent-I'Ecole. ;

Régis, lui, fait ronronner son
camion-citerne et se prépare pour la
collecte de lait dans les fermes du
secteur. Le lait de chévre nattend
pas, il est collecté chaud apreés la
traite du matin, Deretourala froma-
gerie, il peut étre travaillé pour étre
moulé le lendemain matin. C'est ce
qui fait son succes.

Larédaction avec Carl THIRE,
correspondant

"ASAVOIR
Quatre gérants

La fromagerie fonctionne
grace adeuxsalariés et qua-
tre gérants : Doriane Moris-
set, Morgann Nadeau, Victo-
rien Vincent et Régi Fleuran-
ce
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