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Formation, animation, diffusion des savoirs à travers des ateliers 
pédagogiques pour sensibiliser le public aux techniques et savoir-
faire fromagers avec une approche participative.
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La polyvalence de la minifromagerie permet la mise en œuvre de 
nombreux itinéraires technologiques :

• fabrication de fromages expérimentaux de 0,2 kg à 10 kg
• cuves de fabrication en inox et en cuivre
• quatre caves d’affinage

Un plateau analytique pour la caractérisation fine du lait et des fromages 
complète cet espace de travail.

✓

• Sondes pour le suivi de l’environnement oxydo-réducteur

• Collections de bactéries lactiques d’origine laitière

• Possible transfert à des matrices non laitières

• La minifromagerie est équipée pour travailler en atmosphère 
contrôlée avec l'injection de gaz en cuve et en cave d'affinage

Une stratégie numérique pour la mutualisation des données : capteurs de mesure, 
enregistrements.

Développement / qualification de capteurs pour une mesure en ligne afin 
de permettre la caractérisation des matrices laitières ainsi que la collecte 
d’indicateurs technologiques.
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