
LE LAITVie des � lières AgriAgriVendredi 3 mai 201316

NOUVELLE FROM AGERIE

Le bonheur est dans Le Grand Pré
Réane Ahmad

La product ion
vient  de démarrer
à la nouvelle Fromagerie
pâtes molles Le Grand
Pré à Moudon.
Elle ambit ionne
de développer
la product ion
et la commercialisat ion
de ces spécialités.

Les premiers fromages à
pâtes molles tout droit sor -

tis de la Fromagerie Le Grand
Pré sont sur les rayons depuis
quelques jours. Les nouvelles
installations ont été mises en
route le 7 avril dernier à Mou-
don et emploient trois per-
sonnes à temps plein. Pour-
tant, la sauvegarde du savoir -
faire des fromagers n’était pas
gagnée d’avance. Après la fer-
metur e en 2004 de l’Ecole de
fromagerie et d’industrie lai-
tièr e, créée en 1889, la produc-
tion a été assurée par plu-
sieurs entreprises (voir les
dates clés). Jusqu’à ce que la
fromagerie Bettex décide de
cesser à terme la fabrication

des pâtes molles de Moudon.
C’est nalement la Fédéra-

tion laitière Prolait qui est ve-
nue au secours de cette pro-
duction artisanale en décidant
de construire une nouvelle fro-
magerie et de constituer la so-
ciété Le Grand Pré SA pour pro-
duire et commercialiser les fro-
mages sous la marque «Le
Grand Pré». «Le conseil d’admi-
nistration de Prolait est à la re-
cherche de meilleures valorisa-
tions du lait de centrale», sou-
ligne son directeur Eric Jordan.

La construction de la froma-
gerie, qui a duré près d’une an-
née, a coûté environ 4 millions
de francs. Une aide nancière a
été octroyée par le canton de
Vaud et la Confédération via le
Fonds d’investissement agri-
cole (FIA) et le Fonds d’inves-
tissement rural (FIR). «Nous
avons reçu un bon soutien du
Service de l’agriculture, pas
seulement nancier, du fait que
nous nous engageons à faire vi-
vre les marques, propriétés du
canton.»

Augmenter les volumes
La phase de démarrage de la

fromagerie est donc lancée,

avec comme premier objectif
de stabiliser la production et
d’étendre la commercialisa-
tion. «C’est un gros dé  qui
nous attend, relève Eric Jor-
dan. Nous devrons progresser
dans les volumes: nous som -
mes actuellement à 30 tonnes
par an et la fromagerie a une ca-
pacité de 150 tonnes.» Dans un
deuxième temps, la nouvelle
structure ambitionne d’élargir
sa gamme de fromages.

Les canaux de distribution
actuels sont Migros Vaud,
sous la marque «De la région»,
ainsi que des fromageries et
magasins de produits régio-
naux, sous la marque «Pro-
duits du terr oir vaudois». Une
étude de marché menée par
Agridea a permis de dé nir
qu’il existe un marché pour le
développement des fromages
à pâtes molles locaux, dans la
mesure où les impor tations
dans ce secteur sont assez im-
por tantes.

Un coquelicot  nature
En été 2011, Prolait a créé le

logo «Le Grand Pré» avec un
coquelicot pour donner une
nouvelle image aux fromages.

Le nouveau visuel s’applique
désormais à la gamme, qui,
comme à l’époque de l’école
de fromagerie, compr end six
produi ts: le reblochon, le
cœur de Moudon, le convive,
le bour g mignon, la baronne
de Jolimont et le brie Dago-
ber t.

Le positionnement des fro-
mages se base désormais sur
tr ois critèr es que sont le local,
l’ar tisanat et la gourmandise.
De quoi séduire un public de
plus en plus tourné vers une
consommation locale et res-
ponsable.

SUR LE WEB

www.legrandpre.ch

1889 Création de l’Ecole de fromagerie et d’indus-
trie laitière de Moudon (EFILM).

20 04 Fermeture de l’école et poursuite de l’exploita-
tion de la fromagerie par Elsa, entreprise de Migros.

2010 Reprise de la production des pâtes molles de
Moudon par la fromagerie Bettex, à Champtauroz.

2011 Constitution de la société Le Grand Pré SA et
dépôt de la marque Le Grand Pré.

2012 Repositionnement de la marque et attribution
du label «De la région» pour les produits vendus chez
Migros Vaud.

2013 Première production de fromages à pâte molle
le 7 avril dans les nouvelles installations de Le Grand
Pré SA. Au mois de septembre, inauguration of� cielle.

Dat es c lés �t�t�t

La gamme de fromages à pâte molle
Le Grand Pré.
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La fromagerie sera inaugurée of� cielle-
ment  en septembre.
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La fabricat ion a commencé le 7 avril. Ici, le moulage du caillé.
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