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Description du verger

3000 pommiers
21 variétés de pommes

Temps de 
conservation des 
pommes de 2 
semaines à 6 mois.



Pourquoi nous transformons 
nos produits.

Élément déclencheur: grêle en 2000 (2008).
Élément positif: la fidélité de notre 
clientèle.
Début de la fabrication de jus de pomme 
non pasteurisé.



Nos objectifs de transformation

Ne plus être dépendant des impondérables de la 
nature.
Pouvoir valoriser la pomme de deuxième qualité.

Se donner un revenu à l’année, pouvant faire 
travailler nos employés à temps plein toute 
l’année.

Payer les infrastructures et un jour pouvoir vivre 
de l’agriculture.



Exploration d’idées

Fabrication de jus de pommes vendu à la 
ferme.
Le marché des cidres : déjà bien 
développé.
Projet initial :alcool fin, Calvados.
Mission agrotouristique en France, avril 
2003.



Mission en France avril 2003



Pommes Déshydratées

Vision: 
transformer la pomme avec le moins d’intrants 
possibles. 

avoir un produit le plus pur possible. 
collation santé, pour remplacer les croustilles
Clientèle Visée: la famille, le randonneur, les 
restaurateurs etc. 



Pommes Déshydratées
Démarche

Vérification du produit déjà sur le marché, peu 
appétissant et au goût …
Recherche pour l’équipement.

• 2004:Discussion avec M. Roger Lamontagne MAPAQ qui 
nous réfère à Alexandre Blais.

• Février 2005, Rencontre avec Alexandre Blais du. Programme 
d’aide à la recherche industrielle (PARI)

• Suivi à Québec a été fait par Denis Morrisette (PARI)
• Rencontre avec Michelle Marcotte à L’IRDA de

St-Hyacinthe.
Après 2 ans de modification de concept et recherche.



Notre déshydrateur.



Pommes déshydratées



Beurre de pomme

Alors quoi faire avec les 19 autres variétés de 
pommes.
Surplus de pomme McIntosh, idéal pour la 
compote mais d’aucune valeur en déshydratation.
Essais de 20 recettes différentes de beurre de 
pomme ont été développées, 8 recettes ont été
retenues et évaluées par notre clientèle cible dans 
les familles et milieu de travail de Lotbinière.



Développement de produit
BEURRE DE POM M ES 

 
Sexe :       M           F      Âge :______________ 
 
No recette Apparence Saveur Texture Commentaires 
 

22 
    

 
25 

    

 
31 
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46 

    

 
47 

    

 



Beurre de pomme

Beurre de pomme à l’érable (6 mois).
Beurre de pomme et framboise.
Beurre de pomme et bleuet.
Beurre de pomme et fraise.
Beurre de pomme.



Beurres de pomme



Demande de la clientèle

Certains clients trouvaient le beurre de 
pomme trop sucré.
Encore trop de pomme à transformer.
Développement de compote de pomme.



Compote pommes et framboises 
 
 
Sexe :       M          F      Âge :______________ 
  
 
N° recette Apparence Saveur  Texture Commentaires 
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Compote pomme



Compote de pomme

Compote de pomme et framboise.
Compote de pomme et bleuet.
Compote de pomme et fraise.
Compote de pomme.



Compote de pomme



Rollapom 
Compote de pomme déshydratée et roulée en 
bande.
Collation santé pour les enfants et les grands.
Idéal pour les boites à lunch et les randonnés à
pied ou en vélo.
Permet l’utilisation du déshydrateur pour d’autres 
produits.
Permet d’éviter les pertes si la compote n’est pas 
vendues assez rapidement.



Rollapom



Les étapes déjà franchis

Développement du concept de base.
Développement des équipements.

Développement des produits.
Modification de la réglementation provinciale 
nous obligeant à avoir des codes à bars pour 
vendre en épicerie, donc achats des codes à bars.
En 2009 la réglementation nous oblige à ajouter la 
valeur nutritive sur tous les produits.



Pour l’avenir
Vérification des temps de péremption de chaque 
produit par une firme extérieur.
Les valeurs nutritives de chaque produit.
Mise en marché du produit: Présentement nous 
vendons à la ferme et dans les marchés publics.
Nous voulons ajouter les épicerie fines, épicerie 
santé, dépanneurs, kiosque près des pistes 
cyclables etc.
Développer le marché de la restauration avec des 
versions adaptées à leur besoin, des produits déjà
développés.



Soutien technique et financier
MAPAQ, Roger Lamontagne.
PARI: Alexandre Blais et Denis Morrisette.
IRDA St-Hyacinthe: Michelle Marcotte.
MAMR: subvention.
SADC de Lotbinière: Sylvie Drolet, subvention.
Unité déshydratation par dessication: Ghyslain 
Daigle, aide technique.
Centre financier aux entreprises Lévis-Lotbinière, 
Sophie Leblond et à la financière agricole,  pour le 
financement total du projet.




