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Lancement des inscriptions pour le concours de 
l’innovation agroalimentaire lorrain  
INOVAL 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Nouveaux produits 
agréés La Lorraine 
Notre Signature : 
· Le Crillon, Ru-
bis, jus de pomme 

et pomme de terre de 
l’entreprise Moine (Rasey 
(88)) 

· Tomme et fromage de 
chèvre de la Fromagerie 
du Lac (Fenneviller (54)) 

 
Deux actions promotionnelles 
sont lancées :  
· semaine 10 avec Inter-

marché 
· À partir du 17 mars dans 

9 CORA Lorraine Nord 



Innovations agroalimentaires en Lorraine 

 

Contact : 
Bruno COLIN bruno.colin@vegafruits.fr 
60 Rue Charles Courtois 54210 Saint-Nicolas-de-Port Tél : 03 83 48 85 85  
www.vegafruits.fr  
 

L’IFBM : Institut Français des Bois-
sons, de la Brasserie et de la Malterie 
intègre la compétence et les outils de 
la meunerie 
Connu depuis 1962 comme centre technique de             
référence de l’industrie française des boissons, de la 
malterie et de la brasserie l’IFBM a depuis 2010              
étendu son activité à l’ensemble de l’industrie                 
brassicole internationale et des 

boissons. 

Par ailleurs l’IFBM se            
diversifie en 2009 dans la 
filière de la meunerie et 
boulangerie. 

La qualification des blés meuniers 
est réalisée via une boulangerie 
d ’ e s s a i ,  d e s  a n a l y s e s                                   
physico-chimiques et sensorielles et des dossiers          
techniques pour l’Association Nationale 
de la Meunerie Française (ANMF).     
C o n t a c t  :  P a t r i c k  B O I V I N                                            
p a t r i c k . b o i v i n @ i f b m - q u a l t e c h . c o m                                            
7, rue du bois de la champelle 54512 Vandoeuvre  

Une belle aventure pour l’huile lorraine! 
Leader mondial en Mirabelle, Vegafruits a souhaité valoriser les co-produits de son activité. Ces             
co-produits sont les noyaux valorisables en tant que combustible mais également en huile de haute 
qualité pour le domaine alimentaire et cosmétique. 
 
Le procédé mis au point permet de concasser, broyer les noyaux particulièrement durs et de              
récupérer l’amande. Cette dernière isolée de la coque peut ainsi 
être transformée en huile via un procédé de pressage à froid et 
filtration. 
 
L’huile analysée révèle des qualités nutritionnelles en raison de  
sa part importante en acides gras insaturés et des qualités                
organoleptiques en raison de son odeur d’amande. 

L’objectif est de produire en 2010, deux 
tonnes d’huile de noyau de mirabelle. 
Des noyaux d’autres fruits sont valorisés 
sous forme d’huile comme les cerises de 

Montmorency. Cette cerise 
est cultivée dès le XVIIIème 
siècle au bord de la forêt de 
Montmorency. 
 

Ces huiles rares et chères devraient trouver de nombreuses           
applications via les restaurateurs en huile d’assaisonnement et 

en cosmétique comme huile de massage 
par exemple. 
 
Bruno COLIN, directeur de Vegafruits 
projette un retour sur           
investissement en 2 ou 3 
ans et travaille déjà en 

lien étroit avec des acteurs de la cosmétique. 
 
Si vous souhaitez plus de renseignements au sujet 
de cette nouvelle gamme, contacter Bruno            
COLIN à l’adresse indiquée ci-dessous.  



Journée innovation agroalimentaire réussie!  

Stéphanie BOULLEE 
stephanie.boullee@iaa-lorraine.fr 

Opportunités de co-financement public 
Recherche et Développement, Innovation, Cré-
dit Impôt Recherche 
Patrick MUSSOT, délégué adjoint à la DRRT a exposé 
en détail le Crédit Impôt Recherche (CIR), les Conven-
tions Industrielles de Formation par la Recherche 
(CIFRE) et le statut de la Jeune Entreprise Innovante 
(JEI). 
Pour chaque type d’aides  il a été précisé les modalités et 
avantages pour les entreprises. 
Concernant les contrôles ils sont sécurisés et en lien avec 
le dossier constitué et validé par la DRRT. 
Il est possible de déposer des demandes de CIFRE en 
ligne. L'accès est sécurisé, et le dossier constitué est vali-
dé par la DRRT : 
 
 
 
 
 
 
 
www.anrt.asso.fr 
Lien pour plus de renseignements : 
www.enseignementsup-recherche.gouv.fr/ 
DRRT Lorraine                      
drrt.lorraine@recherche.gouv.fr  
0387 753 819 

 
 
 

http://innopack.iaa-lorraine.fr 

Création d’un nouveau site dédié aux                                              
innovations packagings : innopack 
Dans le cadre de la journée de l’innovation agro-alimentaire 
et pour le lancement de la seconde édition du concours 
INOVAL, AGRIA LORRAINE s’est rapprochée de la spéciali-
sation PACK de l’ENSAIA pour proposer un tour d’hor izon 
des tendances les plus marquantes de 2008-2009.  
Le site innopack reprend alors l’ensemble des éléments et 
produits décryptés. 

Cette journée organisée avec l’ANIA et financée par 
la Région Lorraine a permis de réunir plus de 70 
acteurs de l’agroalimentaire au sein de GENIAL 

« halle de génie culinaire » qui constitue un outil  d’aide à l’innova-
tion et créativité.  

Les participants ont alors dégusté des produits élaborés à partir de matières premiè-
res locales de qualité. 
 Si vous souhaitez travailler en amont avec le soutien de GENIAL, pour : 
· Formuler des produits 
· Tester de futures recettes ou de nouveaux procédés 
· Résoudre des problèmes techniques de formulation, 
contacter Mathieu ROTH d’AGRIA LORRAINE qui vous aidera dans le montage et 
suivi de votre projet. 
Mathieu ROTH 
mathieu.roth@iaa-lorraine.fr 



 
 

_  Salon Produrable 
/ 17-18 mars à Paris (CNIT La Défense) 
http://www.produrable.com 
 

_  Club Qualité : L’analyse sensorielle comme outil 
de suivi de la qualité 
/  23 mars  2010   
www.iaa-lorraine.fr 

_  Congrès International Goût, Nutrition, Santé 
/  23 - 24 mars  2010   
http://www.gout-nutrition-sante.com/  
 

_  Réunion sur : « le développement durable : les  
industries se positionnent » 
/ 18 mai 2010 
www.iaa-lorraine.fr 
 

_  SIAL Salon International de 
l’Agroalimentaire  
/ 17—21 octobre à Paris 
(Villepinte) 

 http://www.sial.fr  
 

_  Emballage 2010  
/ 22 - 25 novembre à Paris 
(Villepinte) 

http://www.emballageweb.com  
 
 
 

 

Actualités des actions à          
venir pour les entreprises de 
l’agro-alimentaire 

 

Avec le soutien de 

Comment protéger vos innovations via 
les outils de Propriété Industrielle ? 

En partenariat avec :  

Le 4 mars dernier, Marie-Pierre BOZONNET, 
de l’INPI a exposé les différents outils de pro-
tections des innovations et rappelé l’utilisation 
possible des bases de données. 
Il a donc été question de ces outils et de leurs 
compléments pour une stratégie de protection 
à étudier en fonction de chaque entreprise : 

 

Retour Salon  
de l’agriculture  
pour les IAA lorraines 

En Meurthe et Moselle, les entreprises médaillées 
sont les fromageries de Blâmont, la société vinicole 
du Toulois Laroppe, la distillerie Chognot et la 

fromagerie Bongrain Gérard.  
http://www.concours-agricole.com/documents/pdf/2010 _DEP_54.pdf 

En Meuse, la SCEA de Coustille, la fromagerie 
Dongé, la société fromagère de Raival, l’EARL 
domaine de Muzy, l’EARL domaine de la            
Goulotte. 
h t t p : / / w w w . c o n c o u r s - a g r i c o l e . c o m / d o c u m e n t s /
pdf/2010_DEP_55.pdf 

Des produits typiquement meusiens étaient 
présentés : madeleines de Commercy, dragées de Verdun, 
confiture de groseilles de Bar-le-Duc, mais aussi des produits 
plus étonnants comme des sucettes à la madeleine, la              
limorabelle (limonade à la mirabelle), la terrine d e madelei-
nes de Commercy, des zestes citron et mirabelles ; les chips 
de pommes de terre au Brie de Meaux, crème de truffes de 
Meuse sur salade ; le poisson en gelée au vin des Côtes de 
Meuse.  
En Moselle, l’EARL des Béliers et l’EARL Château de Vaux 
ont été récompensés pour leurs vins.  
h t t p : / /ww w .co nco u rs - ag r i co l e .co m / do cum e n ts /
pdf/2010_DEP_57.pdf 

Dans les Vosges, la charcuterie Pierrat, la  
fromagerie de l'Ermitage à Bulgnéville, a 
remporté six médailles - deux en or, deux en 
argent et deux en bronze - pour son munster géromé laitier, 
son munster géromé au cumin et son Elsasser Winzerkase. 
Le GAEC Moine, la société fromagère de Xertigny (lactalis) 
a enlevé l'or pour son brie et les miels de Jean-Paul Ledoux 
ont été également médaillés. 
http://www.concours-agricole.com/documents/pdf/2010 _DEP_88.pdf 

Dix médailles ont été attribuées pour les vins de Lorraine, 
dont six en or.  
http://www.concours-agricole.com/ 

0 820 213 213 (choix 4) -   lorraine@inpi.fr   


