Sébastien Marin
CHEMIN DE LA CHEVRERIE - 01150 SAINTE-JULIE

séchage du foin en grange

Type de production : élevage caprin et transformation a
la ferme de fromages bio au lait cru

Quelques chiffres : 25 ha, 2 associés, 80 chévres Saanen,

Produits phares de Uexploitation : faisselles de chévre, fromages
de chévre, yaourts au lait de chévre
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Environnement de Uexploitation :
exploitation située dans la plaine
de UAin, au nord de Lyon, a quelques
kilomeétres des berges du Rhone.
Présence sur les marchés de Lagnieu
lundi et vendredi, Meximieu mercredi,
Décine mardi, Loyettes jeudi,
Saint-Denis-en-Bugey vendredi
apres-midi, Sainte Julie dimanche.
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POURQUOI VOUS ETES-VOUS
INSTALLE AGRICULTEUR ?
C'est d'abord le contact
avec la nature qui m‘a
décidé. Mon pére s'est
installé en GAEC

en Isere, lorsque j'avais
10 ans, également

en élevage de chévres.
En grandissant j ai fait
un B.E.P. agricole

et c’est ensuite et
surtout le godt pour le
fromage qui m’a motivé.
Je n‘aurais pas pu faire
et vendre quelque chose
que je n‘aime pas.

POURQUOI
DIVERSIFIER/TRANSFORMER
VOTRE PRODUCTION ?

La transformation est une
bonne maniére d'obtenir
de la valeur ajoutée,
ensuite il faut savoir

se diversifier pour obtenir
une gamme complete.
Nous proposons une large
gamme de fromages en
agriculture biologique,
avec des herbes, des
aromates, des fromages
cendrés, des faisselles
et des yaourts au lait de
chevre. Nous avons méme
fait des camemberts au lait
de chévre pendant un temps.

POURQUOI VALORISER V0S
PRODUITS VIA AGRILOCAL ?

S'adresser a la restauration
collective, c'est aussi
s'adresser a de potentiels
futurs clients. Lapprentissage
du go(t est trés marquant
et il est souvent plus
facile de s'adresser

aux jeunes qui ont moins
d'a priori.

QU’EST-CE QUI VOUS PLAIT
AU QUOTIDIEN |

DANS VOTRE METIER ?

Etre en contact avec la
nature et fabriquer

un produit

que j'aime.



