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& Localisées surtout dans les Pyrénées-Atlantiques

(66.7%)

CARACTERISATION DU PANEL
(PRODUCTION DE LAIT)
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< Production de lait

68.3% des exploitations disposant d’un agrément sanitaire
86.7% des exploitations avec une seule espéce animale

Répartition homogéne entre espéces ovine, bovine et caprine

Cheptel moyen de 266 tétes
2 races (Manech téte rousse 42.3%, Basco-béarnaise 34.6%)

Production annuelle moyenne de 46 310 litres / exploitation

< Brebis
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& Vache

NP
\f

Cheptel moyen de 32 tétes
1 race dominante (Montbéliarde 40%)

Production annuelle moyenne de 175 727 litres / exploitation

& Chévre
Cheptel moyen de 105 tétes NC
1 race dominante (Alpine 77.3%) éﬁ JQ
Production annuelle moyenne de 50 000 litres / exploitation \@/
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< Fromages
80% pates pressées non cuites
51.7% lactiques
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pressée  lactiques frais acroite  acrolte pressée persillée  fondus Fromatget
non culte lavée fleurie cuite
l Caractérisation de la gamme de fromages fabriqués par les producteurs enquétés
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< Desserts

30% yaourt ferme

30% fromage blanc
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Yaourt ferme  Fromage Caille Yaourt Créme Yaourt 3 Créme Autres:  Autres : Riz
blane brassé  dessert/Flan boire placée  Matolactigue  au lait
| Caractérisation de la gamme de produits laitiers de type desserts fabriqués par les producteurs enquétés I
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& Autres produits laitiers

21.7% breuil
20% lait cru
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Breull Laitcru  Créme fraiche  Beurre  Lait pasteurisé Créme liguide  Autres : Autres

Confiturede  Produits

lait cosmétiques

| Caractérisation de la gamme d'autres produits fabriqués par les producteurs enquétés |
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ETUDE DES BESOINS EN ELEVAGE

& Production de lait

60% limitation des cellules

53.3% augmentation de la MSU
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cellules dans  enMSU  bactéries  butyriques  de produits  delatraite la machine 4 bitiments animal lait

le lait pathogénes watérinaires traire
| Caractérisation des besoins exprimés par les producteurs concernant la production de lait |
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ETUDE DES BESOINS EN TRANSFORMATION

(FROMAGES)
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15%

Pate molle a croQte fleurie
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ETUDE DES BESOINS EN TRANSFORMATION
(DESSERTS)
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ETUDE DES BESOINS EN TRANSFORMATION
(AUTRES PRODUITS LAITIERS)
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Créme fraiche / Créme liquide
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EVOLUTION DES VENTES

OPPORTUNITES
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Type de produits laitiers - Beenl

FROMAGES

Pdte pressée cuite

Pate pressée non cuite

Pate persillée

Pate molle a cro(ite lavée

Pate molle & crolte fleurie

Fromages fondus

Fromagesfrais

Fromages lactiques

Autresfromages :

DESSERTS

Yaourt ferme

Yaourt brassé

Yaourt a boire

Caillé

Fromage blanc

Créme dessert/Flan

Créme glacée

Autresdesserts:

AUTRES

Breuil

Beurre

Créme fraiche

Créme liquide

Laitcru

Lait pasteurisé

Autres:
Confiture de lait
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MODES DE COMMERCIALISATION

ACTUELS
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Caractérisation des modes de commercialisation de produits laitiers |
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51.7% du panel favorable a une évolution du mode de commercialisation
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Synthése de I'intérét des producteurs enquétés pour différents
moyens d'évolution/diversification du mode de commercialisation
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UNION EUROPEENNE

~

Economied'eau  Economie Utilisation Valorisation du Valorisation des  Méthanisation

d'énergie d'energies lactosérum en fromages du lactosérum
renowvelables produits invendus
alimentaires

Synthése de I'intérét des producteurs enquétés pour différentes
actions ayant un impact sur la durabilité/environnement
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ETUDE DES BESOINS

DURABILITE & ENVIRONNEMENT
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Un outil de
calcul/contrile informations
detaillé des colits  relatives 3 votre
de production vous process de
serait-il utile ? production afin
d'effectuer une
etude decas ?

Partageriez-vous les Connaissez-vous les Effectuez-vous un Est-il intéressant de Avez-vous quantifié

notions
d'empreinte
carbone ou
d'empreinte
ecologique ?

contrile plus ou

détenir une eco-  le codt de chaque

mains exhaustif des étiquette pour vous étape du process de

ressOurces

nécessaires pour le

fonctionnement de
wotre outil ?

démarguer de la production ?
concurrence ?

Synthése de I'avis des producteurs enquétés concernant différentes
notions relatives 4 la durabilité/envirennement

Projet cofinancé par le FEDER

UNION EUROPEA
UNION EUROPEENNE




