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Le Pardoux, pardi
c’est le paradis !

Dernier volet de notre petit tour en
au bon lait de chévre,

a neige de ces derniers

jours ou [P'éternelle

pluie fine de Gétine qui

ruisselle sur les chi-
rons, les jours brumeux d’hiver
aux ombres allongées, peuvent
aussi se teinter d’or. Dans la
pluie de médailles qui inondent
l'accueil de la fromagerie artisa-
nale du Coteau, 4 Saint-Par-
doux-Soutiers, il en est une qui
brille plus que les autres. En
2023, cette maison aux six fro-
mages avait décroché la mé-
daille grand or au Frankfurt in-
ternational cheese & dairy
products trophy, la Mecque eu-
ropéenne des concours froma-
gers de Francfort (Allemagne),
pour un petit fromage cabri au
bon lait cru de chévre de Gitine
qui avait tout d'un grand, parse-
mé de ses épices, de son ail frais
et de fines herbes.

« Eviter

la cavalcade
dela
productivité »

On pourrait bien ajouter a cette
pluie de récompenses, l'or pour
un Pardoux enrubanné de sa
feuille de cerisier du Japon au
Mondial du fromage de Tours
(Indre-et-Loire) en septem-
bre 2024 ou l'or encore pour un
Pitchou au Concours interna-
tional des fromages de Lyon
(Rhéne) en 2023 ; mais ce pané-
gyrique d’'un savoir-faire mai-
son reconnu bien au-deld des
frontiéres de la Gitine serait
encore trés loin d’tre exhaus-
tif.

C’est qu’a la fromagerie du Co-
teau, le gofit prononcé de che-
vre qui prime sur la quantité,
est une vraie marque de fabri-
que. Tous ses produits ont au
moins ce talent et le grand mé-
rite d’ancrer le consommateur
sur les accents d’un terroir, 13
oil ce monde de la surconsom-
mation voudrait 'emmener
bien loin vers d’inodores sentes
sans saveur, du moins unifor-
mes et sans caractére.

« Je cherche davantage a produi-
re de maniére lactique que de
produire pour produire. On est
certes dans le produit de niche,
ony tient & cette facon de réali-
ser des fromages qui ont du goiit
et & éviter la cavalcade de la
productivité », résume Régis
Fleurance, qui a débarqué en
Gitine en 2017 pour reprendre
cette fromagerie créée en SARL
en 1992 par Nicole Bonnet et
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Victorien Vincens et Régis Fleurance, associés de |

avec les fameux Pardoux. (Photo NR, Sébastien Acker)

Isabelle Roy. Partagé entre son
travail de fromager-crémier et
P'administration de la maison,
Régis a été rejoint par son jeune
associé a la cogérance en 2023,
Victorien Vincens chargé plus
spécifiquement de la commer-
cialisation et des marchés.

Ici, une fois transformés, les
300.000 litres annuels de lait de
chévres élevées en Gitine don-
nent six fromages au lait cru
d’exception : le Pardoux, éten-
dard de la maison ; le Pitchou ;
la biichette ; le Cabri ; le Chabi-
chou et le Mothais sur feuille,
sachant que les deux derniers
nommés viennent d’entrer offi-
ciellement en ce 1° janvier 2026
dans le Panthéon des appella-
tions d’origine protégée (AOP)
de la maison.

Une vie

de plus en plus épicée

Le Coteau et sa marque Fro-
m’addict pour égayer notam-
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ment les fétes avec ses plateaux,
c’est une équipe jeune puisque
les trois emplois qui s’ajoutent
aux deux cogérants sont, en
moyenne, trentenaires. « On
reste des petits et tout le monde
s’imagine gu’on est resté dans
notre jus d’origine mais c’est loin
d’étre le cas », pose Régis Fleu-
rance qui met en avant le nou-
veau marketing maison. Pour
s’adapter 4 un public plus jeune
et plus volatil, Le Coteau a di-
versifié toute une gamme de
fromages épicés, lesquels rivali-
sent d'ailleurs désormais 4 50-
50 avec la gamme traditionnel-
le.

Globe-trotteur du fromage en
France, Régis Fleurance, 55 ans,
né dans la Sarthe, a bien roulé
sa bosse. Formé dans le berceau
du Comté en Haute-Savoie
comme Fabrice Vasseur son
collégue nouveau fromager de
La Bonde de Gétine, Régis Fleu-
rance est issu de I'Ecole natio-
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Parimi les récompenses, la médaille grand or au prestigieux
Frankfurt international cheese & dairy products trophy

en Allemagne. (Photo NR, Sébastien Acker)
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quatre étapes des fromageries de Gatine
sous une pluie de médailles au Coteau, A Saint-Pardoux.
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2 SARL Le Coteau a Saint-Pardoux-Soutiers, ici

nale des industries du lait et des
viandes (Enilv). Puis, de la Tou-
raine (Saint-Maure) au Berry
(Valengay), en passant par le
Mayenne, il s’est forgé une belle
expérience.

Trompettes
de la renommée...
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Cette fromagerie qui a doublé

sa surface, pour le stockage no-
tamment (450 m?) avec sa mise
aux normes pendant les années
Covid, réunit finalement deux
métiers, entre la fabrique fro-
magére et la crémerie qui, de sa
boutique jusquaux marchés,
vend également des fromages
de toute la France. Un tiers de
son chiffre d’affaires se réalise
d'ailleurs avec ses cing marchés
hebdomadaires en Deux-Sé&-
vres, en mode crémier-froma-
ger.

Des crémeries parisiennes aux
grossistes qui arrosent toute la
France, le fromage de Saint-Par-
doux trimbale ainsi son caracte-
re au long cours en glanant dis-
créetement quelques belles
médailles en chemin, sans tam-
bour ni trompette. Quoique,
confidence pour confidence,
Régis Fleurance est un sacré
trompettiste de formation, pas-
sé par un troisiéme cycle de
conservatoire, s'il vous plait !

Sébastien Acker

Fromagerie du Coteau, 14, rue des
Chaumes, a Saint-Pardoux-Soutiers,
Boutique ouverte du mardiau
vendredi de 9 h 212 h (fermée les
dimanches, lundis et jours fériés),
plus ouveriure le vendredide 16 h &
19 h. Tél. 05.49.63.41.06.



