
Opération Bilan Carbone®   
Une méthode de comptabilisation et de réduction des émissions 
de Gaz à Effet de Serre.  

 
Le contrôle des émissions des gaz à effet de serre 
(GES) dev ient  une préoccupat ion                                  
environnementale majeure, maintenant associée à 
des contraintes réglementaires et financières 
(dépendance de l’entreprise aux énergies fossiles 
de plus en plus chères). 
  

Directement liées à l’activité de l’entreprise ou résultant de facteurs 
plus externes, ces émissions polluantes n’en restent pas moins                       
essentielles à son bon fonctionnement. L’intérêt pour elle est de                  
réduire ses émissions tout en augmentant ses performances                        
industrielles, logistiques et commerciales. Mais pour cela, il faut           
qu’elle en ait une meilleure connaissance. 
 
Pour améliorer la connaissance des entreprises sur leurs propres               
émissions en carbone et identifier les postes d’émission prioritaires, 
l’ADEME a développé une méthode de calcul destinée aux                        
établissements industriels : Bilan Carbone®. L’intérêt et l’originalité 
de la méthode Bilan Carbone® pour réaliser la comptabilisation des 
émissions de GES de l’entreprise, résident dans l’évaluation des            
émissions de carbone du site sur l’ensemble des activités. 
  
Afin de répondre à ce besoin pour les industriels de la Région, Agria 
Lorraine met en place une action collective Bilan Carbone® en                
partenariat avec le RMT ECOVAL 
 
Réalisation du Bilan Carbone® :  
coût moyen de 8 000 à 10 000 euros HT. 
Aide financière de l’ADEME et de la Région Lorraine de 50 à 70%    
suivant la taille de votre entreprise. 
Soit un coût entre 2 400 et 5 000 euros à votre charge.  
Accompagnement collectif : coût de 4 600 euros HT par entreprise. 
Financement de 70% soit un coût total pour l’entrep rise de 1 380    
euros HT (Hors coût de réalisation du Bilan Carbone). 
 
Aujourd’hui, vous pouvez bénéficier d’aides financières pour la 
réalisation de votre Bilan Carbone® mais qui ne seront plus            
allouées lorsque la démarche deviendra obligatoire. 
 
Pour toute information complémentaire, vous pouvez  
contacter :  Sophie BAUE sophie.baue@iaa-lorraine.fr  
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La rentrée s’annonce  riche en 
manifestations, rencontres,           
formations, salons sur les               
thèmes qui vous concernent : 
· Innovation (INOVAL, SIAL, 

GENIAL..) 
· Lean manufacturing 
· Nutrition (Programme Bien 

dans mon assiette…) 
· Packaging (salon de              

l’emballage, réunion sur la 
protection du design…) 

· Bilan Carbone® … 
Nous sommes à votre disposition 
pour tout complément                     
d’information. 

Toute l’équipe à votre service! 



Témoignage d’une entreprise qui fait du Bio 

Pour tout renseignement : 
Fromagerie du Lac - 54540 FENNEVILLER Tél : 03.83.74.31.26 - 
Fax : 03.83.74.29.34 e-mail : denis.vermeulen@wanadoo.fr 

 

Fromagerie du lac  
Tommette de Pierre-Percée au lait cru bio 

La recette a été élaborée par l’ensemble de l’équipe fabrication de            
l’entreprise. Notre objectif était de proposer un f romage dans la pure  
tradition des produits du Grand Est, à savoir  une pâte souple et                   
onctueuse pouvant se consommer aussi bien sur un plateau de fromage 
que comme  ingrédient chaud ou cuisiné pour certains plats. 
 
 
L’élaboration de ce fromage est l’illustration parf aite de notre vision de 
l’entreprise :  
 
Notre matière première, le lait est issu de l’agriculture biologique. Nous 
travaillons exclusivement avec des producteurs n’utilisant comme               
nourriture que de l’herbe l’été et du foin sec l’hi ver (pas d’ensilage…) 
dans le strict respect de l’environnement. 

 
L’entreprise s’est implantée au milieu d’une zone                       
défavorisée économiquement parlant (Z.R.R.), mais privilé-
giée du point de vue  environnemental. Au centre d’un            
magnifique paysage touristiquement attractif (Piémont            
Vosgien, proximité du Lac de Pierre Percée), la fromagerie 
est située dans un espace conforme à notre politique : offrir 
à la vente sur place un produit qui soit l’expression                  
authentique du terroir. 
 
 La pauvreté économique entraîne  la rareté du personnel 
qualifié. Mais pour nous, ce n’est pas une contrainte : c’est 
une chance : la main d’œuvre disponible étant                           
essentiellement féminine (les hommes travaillant                     
généralement sur  Lunéville), ce recrutement nous permet de privilégier 
les qualités de délicatesse manuelle et de rigueur. D’autre part, en               
assurant des emplois stables dans une population où ceux-ci sont souvent 
devenus improbables, nous contribuons à notre mesure à la                              
redynamisation du tissu socioprofessionnel, avec toute sa chaîne de             
conséquences bénéfiques. 



Innovations agroalimentaires en Lorraine : 
plaisir et gourmandise 

N’hésitez pas à nous transmettre vos innovations pour 
les prochaines lettres et pour tout renseignement : 
Stéphanie BOULLEE / stephanie.boullee@iaa-lorraine.fr 

ALSA lance une préparation pour  
Macarons au chocolat! 
Macaron, ce petit gâteau rond, croquant et moelleux est un classique, 
omniprésent dans les pâtisseries, il est devenu en quelques années un 
objet de mode culinaire. 
Alsa propose un produit unique au rayon Desserts à préparer depuis 
janvier 2010. 
Une texture réussie à la fois croquante et moelleuse, un savoureux 
fourrage au chocolat noir 58% de cacao. 
La préparation des macarons est facilitée grâce à l’ajout de deux          
ingrédients seulement : lait et œufs et le temps de préparation est         
raccourci par rapport à une recette maison d’une heure car il n’y a 
pas d’étape de séchage. 
 

Projets ENSAIA récom-
pensés de Trophélia 
Les étudiants de 3ème année de la             
spécialisation Formulation de l’ENSAIA ont 
présenté des projets au concours Trophélia 
(trophées étudiants de l'innovation                
alimentaire). Le jury national a récompensé 
le projet Cook 'n' Crock avec le Trophelia de 

bronze et le prix spécial Bernard Loiseau (ou prix du 
public) lui a été décerné également.  
Présentation de Cook 'n' Crock :  
Il s’agit d’un concept de pâte à biscuit crue,                
conditionnée dans des flacons amusants permettant 
aux enfants de dessiner directement sur une feuille de 
cuisson. Après 5 minutes au micro-ondes, les biscuits 
sont prêts ! 

Contact : Alsa France, société du groupe 
unilever 
Dynapôle de Ludres et Fléville 
951 rue Denis Papin BP 23 
54712 Ludres 
Tél : 03.83.26.51.72 
 Fax : 03.83.26.51.87 
www.alsa.fr  

COOKAL lance une gamme  
de crayons gourmands! 
Depuis sa création, la société           
Cookal développe des applications 
innovantes pour plus de créativité, 
de qualité et d’efficacité en             
cuisine. Les produits mis au point 
et commercialisés sont destinés 
principalement aux professionnels 
de la restauration mais la gamme 

dédiée aux particuliers se développe. 
Le crayon gourmand est un produit destiné                 
principalement aux particuliers qui souhaitent donn er 
une touche d’originalité à leurs plats en les décorant 
et en les aromatisant. Il sera en vente à partir de          
janvier 2011. 
Le crayon gourmand contient un caramel haute            
viscosité et aromatisant. La viscosité élevée du caramel 
et l’embout spécifique du crayon font de ce produit  
un outil idéal pour la création et le dessin sur assiette. 
 
La gamme de 12 arômes envisagée dans un premier 
temps permet de multiplier les utilisations, aussi bien 
dans les mets sucrés que salés. 

Contact : Cookal 
25 avenue de la Meurthe 
54320 Maxeville 
Tél : 03.83.96.38.28 
 Fax : 03.83.28.45.34 
www.cookal.fr  

Léa Montel, Aline Crivelenti-Cinquini, Audrey 
Ferrari, Cécile Outters et Elodie Ricard encadré par Bernadette Piffaut 
et Lionel Muniglia 



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

Remise des Prix INOVAL  
le 5 octobre au Centre Pompidou à partir de 
16H00 

Inscription en ligne sur notre site : 
www.iaa-lorraine.fr 
 
Contact :  
Stéphanie BOULLEE  
03.83.44.08.79 
stephanie.boullee@iaa-lorraine.fr 

Nouveau programme de formation 
2010-2011 
En tant qu'organisme agréé, AGRIA-LORRAINE 
vous propose un nouveau programme de                        
formations pour vous et vos salariés : R&D,                
Innovation & Intelligence économique, Manage-
ment de la qualité, et Nutrition sont les domaines 
proposés. Certaines sont assurées par des 
enseignants chercheurs de l’ENSAIA et 
sont en lien avec le nouvel outil de déve-
loppement destiné aux entreprises : GENIAL - la 
halle de génie culinaire  
La plupart des formations alternent théorie et            
pratique pour une parfaite compréhension et une 
mise en application efficace et ne nécessite pas 
forcément de pré-requis. Vous pouvez vous inscrire 
en renvoyant le bulletin d'inscription                              
téléchargeable sur notre site : www.iaa-lorraine.fr 
rubrique Développez vos compétences 
Contact : Mathieu ROTH  
03.83.44.08.79  
mathieu.roth@iaa-lorraine.fr 

 

Avec le soutien de 

 
 

 
 

_  Journées de l’emballage  
/ 21-22 septembre au Centre des congrès (Reims) 
http://www.abe-packaging.com/congres-jde/accueil.ht ml 
 

_  Remise des Prix du concours INOVAL  
/ 5 octobre au Centre Pompidou (Metz) 
www.iaa-lorraine.fr 
 

_  Réunion d’information sur le Lean Manufacturing  
/  7 octobre (Vandoeuvre) 
www.iaa-lorraine.fr 
 

_  SIAL Salon International de 
l’Agroalimentaire  
/ 17—21 octobre à Paris (Villepinte) stand 5aK54 
 http://www.sial.fr  

 

_  Salon Lorraine INNOVATION Marketplace 
/  9 novembre au centre Pompidou 
(Metz) 

http://www.lorraine-innovation.org  
 
 

 
 
 
www.webexportlorraine.fr 

_  Emballage 2010  
/ 22 - 25 novembre à Paris 
(Villepinte)  
http://www.emballageweb.com  
 
_  Club Qualité : L’Audit Interne  
/  30 novembre 2010    
www.iaa-lorraine.fr 


