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POMMES DESHYDRATEES CROUSTILLANTES
CRISPY DEHYDRATED APPLES

1 00 g Valeur nutritive Teneur % valeur guotidienne

il Amount % Daily Value
INGREDIENT: Mutrifion Facts Lipides / Fat0 g 0%

pour 1/4 sac (25 g) / e g
POMMES/APPLES Per 1/4 bag (25 g) Glu.cmes i .Gamunyuraha 249 8%
PRODUIT PAR/ PHODLCT BY 3 Fibres / Fibre 2 ¢ 8%
Calories 90 Sucres / Sugars 19 g
Source négligeable de liides  Laoicnes /Protein1g
saturés, lipides trans, Not a significant source of saturated
Wégg_ﬁﬁsg 10 | cholestérol, sodium, vitamine A, fat, trans fat, cholesterol, sodium,
winwgrospierre.com | vitamine C, calcium et fer. vitamin A, vitamin C, calcium or iron.
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Croustillantes et déshydratées.

Dossier d'informations détaillées

Nature du produit

Le produit se nommEROUSTIPOM et est constitué de minces tranches de pommegdiésbes. Les
pommes déshydratées en tranches vous sont proletiléamilieres mais celles que vous trouvez datrg vo
supermarché ne sont pas de provenance québéeopeapart proviennent de Turquie, d'Argentine, tn€ et
des USA). LeCROUSTIPOM sont offertes dans des sachets étanches et réflesren format de 25, 50, 100
et 200 grammes. Une étiguette originale a été dgpéle spécifiquement pour ce produit.

A I'heure actuelle, les pommes déshydratées dierigfirangére ont un succes limité auprés des oqoislaéc
cause de leur texture molle voire caoutchouteussr@e son nom l'indiqu&ROUSTIPOM est au contraire
un produit croustillant, davantage croquant quealfle. Quelques essais préliminaires réalisés ibepé&thelle
ont permis de déterminer une méthode de déshydratati permet d'obtenir un produit ayant la tegtur
recherchée. La méthode utilisée semble égalememigttee d'éviter 'ajout d'agents de conservatienseul
intrant important AEROUSTIPOM consiste en certaines variétés de pommes produitesrger de
Compton. La production sera effectuée sur une aaseelle a I'établissement méme.

Demande potentielle

La hausse de la consommation de «snack foods>pdeifs régionaux ou du terroir et d'aliments saiotét
trois tendances lourdes de l'alimentation des @cab: Or, leSCROUSTIPOM du Verger Le Gros Pierre se
positionnent avantageusement dans toutes ces datdaes québécois consomment annuellement 8d& kg
fruits transformés, soit une augmentation de 7% aninée précédente principalement imputable a la
consommation accrue de fruits séchés (Sourcestgates Canada, 2008). Cette tendance du marcimdjicée
aux valeurs nutritives et a I'absence de sulfitegiges agents de conservation laisse entreveidemande
potentielle fort intéressante pour un produit ovégdi local et ayant des propriétés organoleptiggest, texture,
etc.) répondant aux attentes des consommateurgcpigb

Marché visé

Le marché naturel pour IE€ROUSTIPOM est la jeune famille dont les parents ont entret®D ans, sont
soucieux de leur santé et disposent d'un revenilidasupérieur a la médiane. LEROUSTIPOM peuvent
constituer une alternative santé aux croustillepalame de terre. Outre ce marché, les «collatious p
enfants» destinés aux institutions et en particalix centres de petite enfance (CPE) du Québdainamutre
créneau intéressant pour lequel un conditionnespgtifique et adapté sera développé par l'enteefisite de
12 unités de petit format sans étiquettes sur ssichéentreprise développera le marché des régleas
Cantons de 'Est et de la Montérégie.



Produits concurentiels

LesCROUSTIPOM ont un godt et une texture qui les démarquentdeaatres produits. Outre les pommes,
les autres produits concurrents sont les diveragisfoods» dont plusieurs ne sont pas des alinsamte. Le
promoteur a développé un emballage et une imageadgue trés différenciée (aliment santé nutrit§ams
sulfite), afin de se démarquer clairement de cégsproduits.

Mise en marché

La mise en marché du nouveau produit est facitisfesa longue durée de vie. Une trentaine de pdmt&nte
ont été identifiés a travers le réseau de l'engepPlusieurs de ces points de vente, dont lelsiterger lui-
méme, se voit dotés d'un présentoir concu excloswe pour ce produit. L'entreprise fera la prommoti@ son
nouveau produit par le biais de dégustations lerdiders événements, dans les différents marclyénaux et
a l'occasion de rencontres avec les dirigeantsRie Ca dégustation occupe une place importanteldans
stratégie de l'entreprise car plusieurs des consdeurs ont déja go(té des pommes séchées surdbéredr
n‘ont pas apprécié leur goQt et leur texture.

Matiére premiére

La principale matiere premiére dEROUSTIPOM est la pomme de l'entreprise. Celles-ci sont ei¢tment
disponibles a I'automne mais leur conservation pgatassez longue pour permettre I'entreposageeet
production sur une base quasi annuelle. Un deslgravantages de ce projet est qu'il permet de ifoumnn
débouché intéressant sur le plan économigue auresmdéclassées de l'entreprise. Les frais de arsmt
réduits au minimum parce que la transformatiorfats sur le site de production.

Technologies utilisées

Le processus de fabrication ne génére pas de,mgjets part les parties non-comestibles de froés:
dernieres sont compostables. Le processus dedtibrin'utilise pas de technologies nécessitarsogord ou
une licence. La quantité d'énergie requise poséthage et la déshydratation des pommes seragréipitis
possible, et un spécialiste est mis a contribuypiour proposer des fagcons de recycler I'énergi&étrdner les
émissions polluantes.

Equipements requis

La fabrication de ce nouveau produit nécessitadbd'un équipement majeur : un four auquel cextain
modifications doivent étre apportées pour le remdrapatible avec son usage particulier. Certaicessoires
et instruments de mesure sont également requisqeopnoduit . L'ajout de cet équipement voluminenkaine
la nécessité d'apporter quelqgues modificationscaiisines de l'entreprise.

Main-d’ceuvre requise

Les services d'un chimiste alimentaire ont étéisggour ameéliorer et standardiser la recette gnsipour
déterminer les valeurs nutritionnelles et validedlirée de vie du produit. Un designer et spétaalis
marketing a été mis a contribution pour créer fmdu produit. Le projet devrait consolider les &isp
existants dans un premier temps et, a moyen temméiibuer a en créer un supplémentaire.

Présentation des promoteurs

Véritable institution dans la région de I'Estrimaliste dans la catégorie entreprise agricoleaghgnt d'une
mention (Prix de la chambre de Commerce régiormaleala Reconnaissance Estrie 2010, récipiendaire d
nombreux prix et distinctions, le Verger Le GroerRa de Compton célebre cette année ses 30 anstehee.
Le secret de la longévité de I'entreprise résida-ptre dans le fait que les promoteurs du GrogdPant
toujours su demeurer a l'avant-garde et se ren@usahs cesse: Pionniers de l'agrotourisme dai@aletons
de I'Est,



innovateurs dans leurs pratiques culturales et lméthodes de fabrication de produits transforeégyant
pas moins d'une douzaine de variétés de pommedeadamigier pour satisfaire tous les godts, les gitesmpour
illustrer cette créativité ne manquent pas. Le eauvproduit qui est proposé dans cette demanderititout &
fait dans cette alignement et permettra a I'engeptatteindre de nouveaux marchés.

POMMES DESHYDRATEES CROUSTILLANTES
CRISPY DEHYDRATED APPLES

1 00 g VEI'EUI' nutritive Teneur % valeur quotidienne

Amount % Daily Value

Nutrition Facts

INGREDIENT: Lipides / Fat0 g 0%
POMMES/APPLES | PO\" }i"bgzcéfg?) / Glucides / Carbohydrate 24g 8%
PRODUIT AR / PRODLICT BY Fibres / Fibre 2 g 8%

Calories 90

Sucres / Sugars 19 ¢
ﬁ“ Source négligeable de lipides Protéines / Protein 1 g
saturés, lipides trans, Not a significant source of saturated

Wﬁgﬁmﬁgﬂiw cholestérol, sodium, vitamine A, fat, trans fat, cholesterol, sodium,

WIWW.arospierre.com vitamine C, calcium et fer. vitamin A, vitamin C, calcium or iron.

. A

Mme Diane Goyette est une personne tres dynamigfoeement impliquée dans son milieu: Qu'il s'agigle
la promotion active des produits régionaux ouatgdinisation des Comptonales, Diane Goyette ne tpgs
ses heures. Par ailleurs, les pommiers n‘ont @sedrets pour elle, notamment parce qu'elle atefeune



dizaine de stages de formation dans le domaineancé€ au fil des ans. De plus, sa présence ausein
I'entreprise depuis la premiere heure lui assusntides connaissances en pommiculture et un bagage
d'expérience exceptionnel. C'est elle qui étafisasable des aspects techniques du verger dessdébai’'a
2000. Aujourd'hui, elle se consacre davantage atixités de développement des marchés, de markeling
recherche et développement et d'agrotourisme.

De son coté, M. Gilbert a d'abord joint I'entrepies 1998 a titre d'employé, puis comme coproprggapartir
de 2003. Gaétan Gilbert a complété un DEP en ptaxdulcorticole au CRIFA de Coaticook ainsi que jEuss
stages de formation au Québec et un en Europé.l@'gsii est l'instigateur et le responsable der&perie
gu'on retrouve sur le site depuis 2006. || peaufifsentement ses connaissances en régie dentétiede et
phytoprotection (lutte biologique).

Source :Diane Goyette 819 835-5549



