C’est dans un ancien tunnel
Jerroviaire, pres de Roanne,
qu’Hervé Mons fait miirir ses comté,
beaufort et salers. Visite guidée.

n l'appelait le « Tortillard », un gentil train de

campagne qui reliait Vichy 4 Roanne en traver-
sant les monts de la Madeleine. Un vieux vapeur né
en 1910 et qui transportait les paysans & la ville avec
les produits de leur ferme.

Deux guerres plus tard, victime de la concur-
rence de 'autobus et de 'asutomobile, il fera son der-
niervoyage le 22 avril 1949, Les rails enlevés, lesgares
et les ouvrages d'art sont lentement retournés i la
friche, & la charge des autorités locales. Sur la com-
mune dAmbierle (Loire), il existait le tunnel de la
Collonge, 180 m de long, fermé a ses deux extrémi-
tés, dissimulé sous la végétation. Hervé Mons, fro-
mager affineur dans la commune voisine de Saint-
Haon-le-Chatel, en ignorait méme l'existence
lorsqu'un conseiller général lui fit visiter les

lieux avec une idée en téte : pourquoi ne

pas réhabiliter ce site et en faire une
cave d'affinage ?
o Au début, jeétais sceptique », re-
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| connait Herveé. Fils de fromagers
l ! venus d'’Auvergne, MOF fromage
-4 en2000, il adéveloppél'entreprise

Fromager - Affineur familiale avec son frére Laurent et
sestouvert al'international. Aujour-
d'hui, la maison Mons, ce sont 22 per-
sonnes travaillant en cave, 155 clients
& nationaux, 19 pays a l'export,
? 130 producteurs fermiers sur le
| territoire national (90 % lait cru),
d 4 boutiques en France dont une
aux Halles de Lyon, un centre de
formation interne et 190 fromages
différents en affinage permanent.
Evidemment, tout cela demande
de la place et, malgré la construction
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de nouvelles caves, il en faut toujours plus. Alors
pourquoi pas le tunnel ? Durant dix-huit mois, ils fi-
rent des essais avec des tomes sur des planches po-
sées surdes agglos. Grice it de multiples capteurs, ils
ont enregistré et diagnostiqué I'ambiance des lieux.
« Ciétait l'idéal. 98 % dhumidité, une température quasi
identigueen toute saison et une capacité de stockage de
70 tonnes. »

Les travaux ont été menés en six mois dans ce
tunnel creusé en cercle de 4,50 mde diamétre, légé-
rementencourbe (17°) eten pente (3 %), qu'ilafallu
rectifier pour que les fromages « sofent tous & laméme
hauteurs»,. Dans un tel cadre, on range généralement
ceux-ci le long des parois avec une allée centrale.
Hervé a fait 'inverse, les installant au milieu pour bé-
néficier de la hauteur maximale avec deux passages
latéraux facilitant la circulation de Fair et des gens.

Palette aromatigue. Comté, beaufort, gruyére,
salers sont disposés sur des planches d'épicéa - le
bois le moins tannique pour éviter la transmission
de mauvais goiits -, coupé  labonne saison et séché
naturellement durant deux ans. Pour éviter les in-
filtrations et les gouttes d’eau, toujours domma-
geables a la crolite, un auvent a été installé, consti-
tué des mémes planches et laissant passer l'air.
Celui-ci ne dépasse pas la vitesse des 3 m/seconde,
il est aspiré et non soufflé et maintient une tempé-
rature aux alentours de 10 °C. Clest 1a toute la diffé-
rence de I'affinage Mons, alors que beaucoup blo-
quent & 5-6 °C pour ne pas prendre de risques avec
les fermentations.

« Apres, on peut vous vendre des mois diaffinage i
la pelle, mais le grain de pite est différent. » Hervé ne
court pasapreés les millésimes. « Lemeilleur qffinage.,
cestquend la palette aromatique est au madmum mais
que le produit n'a pas perdu de sa pate. » C'est ce cité
beurre que 'on trouve surson comté de vingt-quatre
mois ou son gruyeére de quinze mois dégustés dans
ce tunnel de la Collonge ol la patte de Mons donne
de bonnes pites. |
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HERVE MONS, FROMAGER AFFINEUR, la Collonge, Ambierie
(Loire). TEL : 04-77-64-40-79, www.mons-fromages.com



