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EDITO  

 Il est temps maintenant pour moi de quitter « pour de vrai » l’association, et de la laisser 

entre les mains d’Hélène, qui saura j’en suis sûre en prendre soin ! Vous restez toujours les prin-

cipaux acteurs de cette association, ceux qui la font vivre. Les associations de producteurs sont 

toujours d’actualité, la preuve en est faite par la constitution de l’association nationale qui per-

mettra de faire entendre encore plus fort votre voix. Je vous souhaite à tous bonne route ! 
 

         Vinciane VANIER 
 

 Bonjour à tous ! 

Fraîchement arrivée en Haute-Normandie, je suis heureuse de me joindre à 

l’AVDPL en tant qu’animatrice. Ayant terminé mes études d’ingénieur agrono-

me en production animale à Rennes, j’ai toujours souhaité travailler auprès des 

agriculteurs. Issue du milieu agricole, la transformation à la ferme, la vente di-

recte et les produits laitiers sont des thématiques qui me tiennent à cœur. En es-

pérant être à la hauteur de vos attentes et au plaisir de vous rencontrer bientôt, 
 

        Hélène LE CHENADEC  

FORMATIONS À VENIR ! 

Hygiène  
en transformation laitière fermière 

 

Report : début 2016 
Au programme : bases de l’hygiène du comportement, 
du nettoyage et de la désinfection des équipements. 
 

Tarif adhérent : 30€ 

Appel à formation 
 
En raison du changement d’animatrice, peu de forma-

tions sont actuellement prévues pour l’année 2016. 
 

N’hésitez donc pas à nous faire part de vos besoins et 
de vos idées afin de planifier les prochaines formations. 

Notre nouvelle adresse mail : avdplhn@sarlait.fr 



Hélène LE CHENADEC 
 

Cité de l’agriculture 

B.P. 71 

76233 Bois Guillaume Cedex 

 

Téléphone : 02 35 60 13 78 

Mobile : 06 68 66 76 27 

Télécopie :  02 35 61 38 43 

Mail : avdplhn@sarlait.fr 
 

Pour tout renseignement 

contacter : 

A.V.D.P.L. H.N. 
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A vendre :  

- Némo HDI Caisse Isotherme, année 2010, 55000 kms. Prix : 6500 €. 

- Balance à tickets EXA programmable 4 vendeurs, novembre 2014. Prix : 450 €. 

- Pasteurisateur 18 L, jamais servi. Prix : 250 €. 

- Divers emballages 

Contactez Rémi SANNIER 06 89 26 00 08 

Rappel : Soutien à la normandisation du cheptel haut-normand 
Date limite de dépôt des dossiers : 30 novembre 2015 

Nouvelle adresse mail : avdplhn@sarlait.fr 

La fabrication des yaourts 
 

 Le yaourt est un produit très apprécié par les consommateurs. Son procédé de transforma-
tion est simple, les équipements nécessaires peu coûteux à petite échelle, et on peut le décliner sous 
toute une gamme : yaourt au lait entier, au lait écrémé, brassé, aromatisé, aux fruits, sucré… Mais si 
le procédé est simple, la difficulté réside dans l’obtention d’un produit régulier en qualité tout au 
long de l’année au niveau de la texture, de l’acidité et du goût. 

Vers une structuration nationale des producteurs laitiers fermiers 
 

La constitution de l’UNPLF (Union Nationale des Producteurs Laitiers Fermiers) a eu lieu 
lors de l’Assemblée Générale du Mardi 17 novembre.  

Pas de Journées Portes Ouvertes cet automne... 
En raison du changement d’animatrice, il n’y aura malheureusement pas de Journées Portes 

Ouvertes cette année. Cependant, l’AVDPL souhaitant tout de même favoriser des mo-

ments d’échanges, elle lance cette année les  

Apéro Installation ! 

Sur un principe de table ronde, ces apéros installations permettront d’échanger et de parta-

ger vos expériences. Le premier se tiendra au printemps prochain. 

80 °C - 20 min 

Jusqu’à 45°C 

Ferments lactiques 

lyophilisés à ense-

mencement direct 

En chambre 

froide (4°C) 

Acidité recher-

chée : 90 °D 

environ 

- Destruction des microorganismes 

- Modification des protéines du lait 

Vérifier la température dans la 

cuve de pasteurisation à l’aide 

d’un thermomètre. 

Le choix des ferments joue sur les 

qualités gustatives des yaourts. 

Les 5-6 premiers pots peuvent être à 

jeter, car ils contiennent générale-

ment l’eau issu du nettoyage. 

Facultatif 

Eviter de dépasser 1h entre 

le 1er et le dernier yaourt. 

Conserver toujours la même tempé-

rature d’incubation pour une acidité 

et un arôme constant d’une fabrica-

tion à l’autre. 

LAIT MATIERE PREMIERE 

PASTEURISATION 

REFROIDISSEMENT 

AJOUT D’AROMES 

ENSEMENCEMENT 

MISE EN POT 

 

CAPSULAGE 

ETUVAGE A 43-45°C 

STOCKAGE AU FROID Faciliter la circulation d’air entre 

les pots. 


