Des locaux adaptes et flexibles Nos savoir-jaire

Des équipements professionnels
Découpe, stérilisation,
conditionnement sous vide,
pasteurisation, fumage, panification...

Appui technique et mise a
disposition des installations
(locations)
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Transformation a facon
de produits (sur devis)

Travaux pratiques
de génie alimentaire

Stages de mise en
situation professionnelle

Formation continue en
transformation fermiére,
conduite de l'autoclave,
hygiéne...
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Formulation de nouveaux
produits, optimisation de produits |
B existants
W4 Etude de faisabilité
. et développement de <:|
' nouveaux produits
Essais pilotes et pré-
industriels de fabrication

=>» Transformation des céréales, des fruits et léegumes et des
produits laitiers : confitures, coulis, jus de pommes, yaourts,
pain...Fabrication de pates alimentaires.

=> Elle est équipée d'un large éventail d'installations pilotes :
boulangerie, pasteurisation, concentration, séchage, filtration,
pressage... et un laboratoire.




EPLEFPA Les Sardiéeres

Atelier Technologique Sardélices

79, Av. de Jasseron
BP 58600
01008 Bourg-en-Bresse Cedex

Directrice : Bénédicte CHORRIER-COLLET
Mel : benedicte.chorrier-collet@educaqri.fr
Mél boutique : sardelices@educagri.fr

& 04.74.45.50.91

Site Internet : www.sardieres.fr

ATELIER
TECHNOLOGIQUE DE
TRANSFORMATION
AGROALIMENTAIRE

30 années d’expériences techniques et de
savoir-faire professionnels

Atelier de N Hallede
production technologie

vous offrent un ensemble
d’équipements de prestations et de
services adaptés a vos besoins !



