«La fabrication du Bleu de Bonneval est tout un art!
A son arrivée, le lait est placé vingt-quatre heures
en tank réfrigéré: c'est le «report de lait ». Le processus
de fabrication est long, il faut le démarrer dés 3h45 du matin.
Onva alors réaliser le Bleu en six jours.

Les 1 étapes de sa fabrication sont identiques a celle du
Beaufort, a deux détails preés: le lait décaillé n'est pas chauffé
a 54° et on lui ajoute du Penicillium roqueforti, ferment qui
provoguera les moisissures bleues. Une fois moulé, retourné
manuellement et salé, il est mis vingt-quatre heures au repos
et piqué le 6¢ jour.

Ce processus permet a I'oxygéne de pénétrer a l'intérieur
du fromage et aux moisissures de se développer. C'est
la touche finale avant lI'affinage en cave, qui dure 17 jours.

C'est un mode de production complexe et exigeant,
a force de suivi et de contrdle. Le Bleu est un fromage
au lait cru et entier: ce dernier doit étre d'excellente qualité
et I'hygiéne irréprochable. C'est aussi un travail solitaire, sur
une seule cuve, sept a huit heures d'affilée. Mais on alterne
avec la production du Beaufort dans la méme coopérative,
ou l'on retrouve alors le plaisir du travail en équipe, dans une
structure a taille humaine ».

Du Bleu en Haute-Maurienne?

S'il existe bien une tradition locale de Bleus
et de persillés, produits dans certaines
familles, le Bleu de Bonneval devrait

son existence a l'installation d'un fromager
auvergnat a Bonneval-sur-Arc dans

les années 90. Légende ou réalité?
Renseignements a la coopérative laitiere
de Haute-Maurienne Vanoise.



