DES SOLUTIONS CLEAN LABEL
INSPIRANTES PAR NATURE




QUI SOMNES-NOUS ?

' Base & Tauxigny (37),
AMIINGREDIENTS est un distributeur indépendant de matieres premieres et & 25 km de Tours
dingrédients de spécialités, reconnu depuis plus de 30 ans dans les industries
de la cosmétique, 'agroalimentaire, la pharmacie ou la détergence.

« Forts de notre expertise et de notre engagement
nous VOUs accompagnons en imaginant avec vous
des solutions durables et sur-mesure pour répondre a
vos besoins et & ceux de vos consommateurs. »

Sebastien PIERRON, Directeur Commercial Almentaire

NOS CERTIFICATIONS

2-1232-21-100-01



NOTRE SAVOIR-TFAIRE

Crace a nofre large gamme dingrédients sélectionnés avec soin et notre expertise,

NnouUs vVOUs accompagnons pour :

REDUIRE VOTRE EMPREINTE CARBONE

Alternatives aux ceufs
Protéines vegétales D |

STRIBUTION

AMELIORER LE PROFIL NUTRITIONNEL INGREDIENTS C LE A N LABEL

Fibres vegétales HNIQUE &

Reéduction des matieres grasses S U P P O R T LEMENTAIRE q
VOUS APPORTER PRATICITE ET PERFORMANCE I N SP I R A TI ON QUALITE

Solutions de conservation E
Bases foisonnantes

Mix prét-a-l'emploi

Antioxydants d'origine naturelle

NOS APPLICATIONS

NGAGEMENT
AGILITE

O 6 0 660

Traiteur Sauces

Plant-based Claces



"FIBER

Enhancing Products...Naturally

=

{csm

INGREDIENTS

®

YUMGCO apporte aux professionnels des solutions pour remplacer les ceufs et accélérer la création de
recettes végétales, sucrées et salées grace a une gamme compléte de substituts en poudre.

BIONAT HEALTH est une société dediée a la fabrication et & la commercialisation de solutions de
conservation naturelles pour les applications alimentaires, nutraceutiques, cosmétiques et alimentation
animale.

FIBERSTAR® produit et commercialise des fiores d'agrumes réaliseées & partir dun co-produit du processus
dextraction de lindustrie du jus. Ces filores possedent des propriétés texturantes, émulsifiantes et stabilisantes.

Entreprise mondiale présente dans plus de 120 pays, CSM INGREDIENTS développe des solutions de
produits semi-finis, faciles d'emploi, destinees & la BYP (Boulangerie, Viennoiserie, Patisserie).

HFOOD® développe et produit des fibres végétales, des solutions de conservations ainsi que des
ingrédients fonctionnels innovants. Afin de répondre aux exigences des consommateurs, HFOOD® propose
une gamme de produits durables, Clean Label, sans allergénes, & base de plantes et utilisables & faible
dosage.

NESTLE PROFESSIONAL® propose une gamme de cafés solubles aux différentes notes aromatiques comme
I'arabica, le robusta ainsi que de la chicorée.

BASF Human Nutrition foumnit des ingrédients fonctionnels hautes performances destinés aux industries
agroalimentaires.
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Recette Cookies pl0
Les PREMIX YUMCO pll
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Remarques : Les recettes sont fournies a titre purement indicatif et sont exclusivement destinées a
illustrer les ingrédients que nous commercialisons. Elles correspondent & notre connaissance & un
moment donné, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs. Nous ne
donnons aucune garantie sur I'utilisation des ingrédients mentionnés ou sur I'évaluation de ceux-
ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d’apprécier les éventuels risques en terme de propriétés
intellectuelles ou de respect de la réglementation en vigueur.

Réalisation graphique : Service Marketing / Crédits photos : AMI INGREDIENTS / 123RF / FREEPIK /
ADOBE FIREFLY
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H-SMOOTH®
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DES SOLUTIONS POUR REDUIRE VOTRE EMNPREINTE CARBONE

POURQUO! PROPOSER DES AL TERNATIVES VEGETALES AUX CEUFS ¢

L'ceuf est la protéine animale la plus URGENCE CLIMATIQUE BIEN-ETRE ANIMAL

consommée au monde : + de 15 Lempreinte  environnementale  de En France, en 2023, encore 34 %

m|II|c|r<Ijs d'ceufs pondus en france en lceuf est 3,2 x plus élevée queles  des poules vivaient dans des cages
20231 altemnatives vegétales. sans compter les mutilations des poules
Source : Chambres dAgriculiure France, octobre 2024 Source: Blue Horizon - PWC, ocfobre 2020 élevées en batterie.

Source : Comité National pour la Promotion de Cruf q

IRREGULARITE DES COUTS RISQUE SANITAIRE

Entre la grippe aviaire, linflation des En octobre 2024, un rappel massif
matieres premieres, et des  colts de pres de 3 millions d'ceufs a eté
énergétiques, on observe  une effectué en France en raison d'un risque
augmentation de 33 % enfre 2022 de contamination par la bactérie
et 2024. Salmonella typhimurium, responsable de
*Cours grossistes basé sur le prix HT pour 100 ceufs la salmonellose.

au 01/02/2024 vs 01/02/2022

) Source : UFC - Que choisiy octobre 2024
Source : France Agrimer




LES ALTERNATWES AUX CEVFS

LES SOLUTIONS Yuneo

Yumgo propose une gamme compléte de substituts d'ceufs pour les professionnels, adaptés aux recettes sucrées
et salées. Ces produits offrent les mémes performances culinaires et une gourmandise équivalente, tout en réduisant
I'impact carbone par rapport aux ceufs conventionnels.

- Un format POUDRE blanc, jaune ou entier pour des
recettes salées ou sucrées . _
- Des PREMIX pour des applications spécifiques (meringue Allongement de la DUREE DE VIE des produifs

italienne, mousse/meringue frangaise, crémes, mix sauce, mix Reduction du COUT
quiche) - Contribution au bien-étre animal

- REDUCTION DE LEMPREINTE CARBONE
Seuil microbiologique < & I'ceuf

Facilite de STOCKAGE

Oeufs coquille Poudre YUMCO
dosic 0% 98%
de blanc dlo};?f 3'(5;10}2(0 0,é60}2(g -96 %
de jaune dlo:sf 3'2850 OCSOK2 ° -86%

Source : Agribalyse - Octobre 2024
Analyse de Carbone 4



LES ALTERNATIVES AUX CEUFS

LA GAIMNE YUNGO POUDRE

La seule gamme végétale compléete pour remplacer les ceufs dans les recettes.

UNE GAMME GENERIQUE QUI REPRODUIT LES FONCTIONNALITES DES CEUFS

ENTIER POUDRE

BLANC POUDRE

JAUNE POUDRE

Propriétés

Emulsifiant, liant,
foisonnant

Foisonnant, émulsifiant

Emulsifiant, liant,
colorant, gélifiant,
épaississant

Applications

Cookies, crépes, pancakes,
cakes, brioches

Mousses, meringues, biscuits,
macarons, confiseries

Crémes, sauces, sablés

Equivalence ceufs pour
1 Kg de produit

1 Kg = 154 ceufs entiers*
*Pour un dosage a 13 %

1 Kg = 315 blancs d'ceuf*
*Pour un dosage ¢ 10,5 %

1 Kg = 454 jaunes d’ceuf*

*Pour un dosage ¢ 11 %

Dosage pour
I'équivalence ceuf

1 oeuf =

(+)

79 43 g

1 blanc d'oeuf =

[+)

30 279

1 jaune d’'oeuf =

©O ©

290 l6 ¢ 29

Disponible en sacs de 1 Kg ou 15 Kg




LES ALTERNATWES AUX CEVFS

COQUES DE NACARONS VEGETALES

VEG.46.24E16
ORDRE INGREDIENTS %
A SUCRE CLACE 26,03
A COLORANT ALIMENTAIRE HYDROSOLUBLE 0,02
POUDRE DAMANDE 26,03
B EAU 17,60
C SUCRE 26,03
£ ) 1609 K|
neroie 384 Keal
Matiéres grasses 146 ¢
dont acides gras saturés 1.2¢
Clucides 53,7 g
dont sucres 525¢g
Protéines 719
Sel 0lg
Fibres 47 g

Les valeurs nutritionnelles ont éfé calculées selon ['algorithme de 2024 et sans prendre en

compte la valeur pondérale.

Mixer la poudre damande. Tamiser séparément la poudre damande et le sucre,

Dans un bol, cjouter la poudre damande tamisée, le sucre glace tamisé, le colorant
etle YUMCO FBRE 1 (A). Mélanger manuellement le tant pour tont & la cuilére.

Dans un contenant adapté, ciouter YUMGO BLANC POUDRE puis leau (B). A lcide
du mixeur plongeur placeé au fond du contenant, réhydrater YUMGCO BLANC pendant
30 secondes.

Dans le bol du robot pétissier équipé d'un fouet, ciouter le YUMCO BLANC POUDRE
rehydraté et le sucre (B + C).

Monter la meringue en oppliquant la vitesse moximale pendant 4 min. Racler la
meringue vers le centre de la cuve al'cide dune spatule.

A laide du robot patissier équipé de la feuile, incorporer le mélange tant pour
tant (A) progressivement & la meringue (B) en mélangeant & vitesse basse pendant 70s
environ.

Macaronner manuelement & laide dune spatule jusqu'd obtenir un mélange
homogeng, lisse et brilont pendant 50 s environ.

A laide dune douile de diometre 12 mm, pocher les coques sur une plagque
recouverte dune feuile de papier cuisson ou d'une toile Silpat®.

Taper les plagues pour aplatir les coques afin d'obtenir une coque uniforme et lisse.

Laisser crouter 30 min minimum & tfempérature ambiante.

Cuire 5 min & 140°C oura fermé puis continuer de cuire pendant 10 min environ
oura ouvert. Pour la cuisson sur Silpat®, ajouter 1 min de cuisson.

Apres cuisson, attendre le refroidissement complet des coques pour les décoller



LES ALTERNATIVES AUX CEUFS

COOKIE VEGETAL CHOCOLAT NOVSETTE SANS CEUF

VEGC.52.24E7
ORDRE INGREDIENTS %
A SUCRE EN POUDRE 23,60
A MARGARINE VEGETALE 13,70
A DEXTROSE 1,00
B EAU 550
B AROME NATUREL VANILLE (SENSIENT) 0,40
C FARINE DE BLE 755 34,00
C SEL 0,20
PEPITES DE CHOCOLAT 10,00
NOISETTES EMONDEES 10,00

Energie 1819
° 427 Keal

Matieres grasses 209

dont acides gras saturés 779

Glucides 54,6 g

dont sucres 306 g

Protéines 659

Sel 149

Fibres 1lg

Les valeurs nutiitionnelles ont été calculées selon I'algorithme de 2024 et sans prendre en

compte la valeur pondérale.

Ajouter la margarine et les sucres (A) dans le bol du robot patissier équipe
de la feuille. Mélanger 3 min & vitesse moyenne afin d'obtenir un mélange
crémeux. Racler le bol a l'aide dune spatule.

Ajouter le YUMGO ENTIER l'eau et 'arome (B) dans le bol du robot patissier
en mélangeant progressivement & vitesse lente. Continuer de mélanger pendant
2 min & faible vitesse. Racler le bol.

Incorporer la farine, le sel et la levure chimique (C) & la préparation en une
seule fois et mélanger & vitesse faible pendant 3 min.

Ajouter les pepites de chocolat et les noisettes concassées (D) et mélonger
pendant 1 min & vitesse faible.

Réaliser une boule de pate compacte et 'envelopper d'un film étirable.
Mettre la pate au congélateur pendant 10 min.
5~ Laminer la pate jusqu'a obtenir une épaisseur de pate de 10 mm.
Alaide d'un emporte-piece rond de 8 cm de diametre, découper la pate
(60 g environ de pate par piece).

Cuire les cookies au four ventile & 170°C pendant 11 min.

Laisser refroidir les cookies 20 min avant de les emballer.



LES ALTERNATWES AUX CEVFS

LES PREMIX YUNGO

La seule gamme végétale complete pour remplacer les ceufs dans les recettes.

MOUSSE / MERINGUE

(dosage)

MERINGUE ITALIENNE FRANCAISE CREME
Produit
Reconstitution
dans I'eau 8 % Hg:;ﬁj:i : 12%
(dosage) ’
MIX SAUCE MIX QUICHE
Produit
Reconstitution
dans I'eau N.A. 35,9 %




LES ALTERNATIVES AUX CEUFS

CRENE BRULEE VEGETALE SANS CEUF

VEG.47.24E17

ORDRE INGREDIENTS
A SUCRE EN POUDRE

SORBATE DE POTASSIUM
COLORANT - EXBERRY® SHADE YELLOW

EAU

JUS DE SOA

AROME CREME BRULEE - FLAVENCE
COLORANT - EXBERRY® SHADE MANGO

A
A
B
B CREME VECETALE
B
B
B

%
11,50

0,10
0,20
1530
3530
35,30
010
010

Energie 6281
152 Keal
Matiéres grasses 98 ¢g
dont acides gras saturés 899
Glucides 14 ¢
dont sucres 1219
Protéines 16¢g
Sel 0lg
Fibres 06¢

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon I'algorithme de 2024 et sans prendre en

compte la valeur pondérale.

Meélanger les ingrédients secs (A) ensemble dans un bol & I'aide d'un
fouet.

Dans une casserole, ajouter tous les ingrédients liquides (B). Faire bouilir le
mélange pendant 1 min tout en mélangeant au fouet.

Verser le contenu de la casserole dans le bol du Thermomix™. Ajouter les
ingrédients secs progressivement dans le bol en appliquant une vitesse de
300 RPM.

Faire bouillr la préparation pendant 3 min fout en cppliquant une vitesse
de 300 RPM.

Verser le contenu du bol dans un récipient en passant la creme a travers
un chinois. Mélanger pendant quelques minutes au fouet pour refroidir la
preparation.

Remplir les récipients ef laisser refroidir les cremes 20 min & température
ambiante avant de refermer les récipients.

Conserver les cremes au réfrigérateur pendant 4 heures minimum.

Saupoudrer les cremes de sucre roux puis caraméliser avec un chalumeau.



LES ALTERNATIVES AUX CEUFS

APPAREIL A QUICHE VECETAL SANS CEUF

VEGC.54.24E6
ORDRE INGREDIENTS %
A LAIT DEM-ECREME UHT 37,3
A CREME FRAICHE EPAISSE 30 % MG 30
A EAU 16,8
B MUSCADE MOULUE 0,03
B SEL 0,9
B FARINE DE BLE T45 557
Enerai 569 K|
erale 137 Keal
Matiéres grasses 97 g
dont acides gras saturés 6,49
Glucides 959
dont sucres 279
Protéines 279
Sel 109
Fibres 029

Les valeurs nutiitionnelles ont été calculées selon I'algorithme de 2024 et sans prendre en

compte la valeur pondérale.

Prechauffer le four ventile & 180 “C. Décongeler les poireaux.

Foncer la pate brisée dans un moule de 26 cm. Piquer la pate & l'aide du
rouleau pique vite,

Dans un bol, ciouter le MIX QUICHE, I'eau, la créme fraiche et le lait (A).
Meélanger pendant 30 s au mixeur plongeur.

Ajouter les épices, la farine tamisée et le sel (B). Mélanger pendant 30 s au
mixeur plongeur.

Deposer lappareil sur la pate (570 Q).

Ajouter la gamiture souhaitée (230 @) : poireaux (150 g) et emmental (80 g).
Mélanger doucement & I'cide d'une spatule.

Cuire 45 min environ.

Laisser reposer 20 min environ & température ambiante avant de la placer
au réfigérateur.



LES ALTERNATWES AUX CEVFS

csM

INGREDIENTS

NAGIC CLAZE

Un substitut de dorure & I'ceuf 100 % végétal, sans compromis sur la brillance.

Producteur : CSM INGREDIENTS

Déclaration : Dorure vegétale

Origine botanique : Pois

Aspect : Liquide

Mise en ceuvre : Appliquer avec un pinceau ou vaporiser
sur le produit avant la cuisson

PRET A LEMPLOI : cpplicable au pinceau ou en pulvérisation
ECONOMIQUE : une fine couche suffit

EGC'N EAYY (L

Solution en poudre concue pour réduire significativement ['utilisation des ceufs jusqu’a S0 % dans les systeémes de pates jaunes.

Producteur : CSM INCREDIENTS * Unmoelleux durable
Aspect : Poudre beige - REDUCTION DES COUTS de production
Mise en ceuvre : Dosage & 25 % : - IMPACT CARBONE reduit

1 Kg d'ceufs entiers liquide = 250 g de ECC N EASY CL +
750 g d eau



LES ALTERNATWES AUX CEVFS

CAKE REDUIT EN CEUFS DE 40 Z

BVR80.24E22
Recetie  fecelle
témoin . Faire fondre le beure & 50°C environ (au micro-ondes) et le laisser
ORDRE INGREDIENTS % % refroid
Meélanger tous les ingrédients secs (A) puis les ajouter dans le bol du
robot patissier équipé du fouet.
FARINE DE BLE T55 27,3 27,3 Ajouter l'eau, I'ceuf et lardme liquide (B) dans le bol du robot.
SUCRE CRISTAL 20,95 20,95 Mélonggr & petite vitesse pendant 4 min. Racler le fond de la cuve a
I'cide d'une spatule.
A POUDRE DAMANDE 2 2 ) . R . ) )
Tout en continuant de mélanger & petite vitesse, ajouter le beure
fondu (C) progressivement.
A SEL 0.4 04 Continuer de mélanger I'appareil & vitesse moyenne pendant 4 min.
Racler le f | 3
A SORBATE DE POTASSIUM 005 005 aclerlefond de la cuve
- Appliquer le spray antiadhésif TRENNOL sur les moules & cake
B CEUF ENTIER PASTEURISE 27 162 (5% 7 x 14 cm).
B EAU / 81 Deposer la pate dans les moules & cake (250 g de pate par moule).
B AROME NATUREL VANILLE - FOODAROM 03 03 Cuire au four ventile 34 min & 180°C environ.
C BEURRE DOUX PASTEURISE 21 21
£ . 569 K|
nergie 137 Keal
Matiéres grasses 97 g
dont acides gras saturés 6,49
Glucides 950
dont sucres 279
Protéines 2.7 9
Sel 10g
Fibres 02g

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon l'algorithme de 2024 et sans prendre en
compte la valeur pondérale.



POURQUO PROPOSER DES PROTEINES VECETALES ¢

La viande bovine émet 30 & 60 fois plus
de CO, / Kg que les protéines vegétales.

Source : Verteco «l'effet du beeuf sur le climaty, septembre 2020

de protéines
de pois

de viande
de beeuf

EMPREINTE HYDRIQUE ELEVEE

La producton d 1 Kg de beceuf

nécessite environ S0 fois plus d'eau
que 1 Kg de légumineuses.

Source : selon la méthode de calcul
water footprint assessment

IMPACT CLIMATIQUE

La production de vionde émet
14,5 % des émissions mondiales
de CES.

Remplacer une culture de céréales
par du pois permet (sous 3 & 5 ans)
de réduire de 20 % les apports
d'azote de synthése.

Source . Nutrimarketing, juin 2024

UNE CONSOMMATION

f QUI POSE PROBLEME "\

POLLUTION DES EAUX

Les déjections animales, riches en azote
et en phosphore ainsi que Iutilisation
d'engrais, peuvent contaminer les eaux.
Une culture de pois permet de réduire
de 20 % les apports d'azote (sous 3 &
5 ans) et de 90 % l'eutrophisation des
eqaux.

Source . Nutimarketing, juin 2024

CAUSE N°1 DE DEFORESTATION

70 % des teres agricoles sont
utilisées en paturage.

Remplacer une culture de céréales
par du pois permet (sous 3 & 5 ans)
la réduction de la déforestation. En
effet, les leégumineuses nécessitent

moins de terres.
Source : OCDE FAQ, 2019
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LES PROTEINES VEGETALES

LES SOLUTIONS DE PROTEINES VEGETALES HIFOOD®

Une large gamme de protéines de pois pour répondre & la demande croissante des consommateurs
pour une alimentation plus durable.

b oreines de oo . Réduction de [EMPREINTE CARBONE
el SR 62 b - Permet IALLEGATION «iche en protéiness

texturées
PROTEIOS ou «source de protéines»
Nombreuses applications possibles
Protéines de pois 42 % des Francais achétent des
micronisées substituts de viande.
M'CRO PROTE'N Enrichissemen’r Source : Process alimentaire, 2024
en protéines
En France, le marché des produits a
base de protéines végétales a connu
Protéines dde pois une croissance de 15 % entre 2022
F1 el et 2023,

HI-PROTEIN Source : Xerf, 2023
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LES PROTEINES VEGETALES

LA GAMNME PROTEIOS

Une gamme de protéines de pois texturées fabriquées & partir d'un procédé d'extrusion.

Producteur : HFOOD®

Déclaration : Protéines texturées de pois

Origine botanique : Pois

Aspect : Protéines texturées

Mise en ceuvre : A réhydrater

- APPORT PROTEIQUE & hauteur de 70 %
+ TEXTURE FIBREUSE sembloble & la viande

- RETENTION D’HUMIDITE
- EXCELLENTE TENUE en bouche

- FACILITE de mise en ceuvre et A PERSONNALISER

100 g de matiere seche

PROTEIOS PO5G PROTEIOS PO2G PROTEIOS PO3K
Aspect
Granulométrie 5a10mm 10a 15 mm 20 & 30 mm
Teneur en protéines™ / 719/100 g 73/100 g 709/100 g

Taux d'absorption

4 & 5 fois son propre poids

3 & 4 fois son propre poids

3 & 4 fois son propre poids

bares céréalieres

sQucisses

d'eau
Temps d’hydratation 10 min 15 min 20 min
Saucisses, Sauce bolognaise,
Applications sauce bolognaise, vionde hachée, Hamburger

*Valeur moyenne



Retrouveztoutesnosrecettes

'_ES RECETTES PROT[’l N[’cs sur notre page YouTube

Curry rouge indien
Biscottes protéinées Sauce bolognaise végétal épicé

PROTEIOS POSG PROTEIOS PO2G PROTEIOS PO3K
R E A
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LES PROTEINES VEGETALES

’

IMICRO PROTEIN P6 & P

Fabriguée & partir dune technologie innovante, MICRO
PROTEIN est une gamme de protéines de pois micronisées.

ISOLAT de proteines de pois
- GRANULOMETRIE TRES FINE
- APPORT EN PROTEINES
Pas dimpact sur la texture
2 VERSIONS : difféerents degrés de neutralite de

saveurs

HI-PROTEIN PEA VI

Protéines de pois en poudre fabriquées par un procédé
dextraction «doux qui ne dégrade pas les protéines.

ISOLAT de protéines de pois
- Proprietes FOISONNANTES ET TEXTURANTES
- APPORT EN PROTEINES

Capoacité de RETENTION D’EAU

MICRO PROTEIN P6 & P11 HI-PROTEIN PEA VIII
Origine botanique Pois Pois
Poudre Poudre
Aspect
Granulométrie <30 pm > 80 um
(YO 73 % 80 %
protéines
Fonctionnalité Aucun Foisonnement
BVP conventionnelle et sans gluten, barres de cérédles,
Applications plats cuisinés, soupes et sauces (foutes recettes vegétales

et produits destinés aux régimes «hyper-protéinés»)

Certifications

Kasher, Halal

Kasher, Halal

Mise en ceuvre

Incorporer la protéine avec les ingrédients en poudre

Ces solutions permettent ['allégation

«riche en protéines» ou «source de protéinesy




MADELEINES SALEES PROTEINEES

BVP83.25.ES
ORDRE

A

A

A
S
=
=
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Shd
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S

E B

\E B

Q C

£ D
)

H D

— D

D

INGREDIENTS
LAIT EN POUDRE DEMI-ECREME
FARINE DE BLE T55
SEL

AMIDON DE MAIS

EAU
CUF ENTIER PASTEURISE
HUILE DE COLZA
PARMIGIANO REGGIANO RAPE
PUREE DE TOMATES
HERBES DE PROVENCE SECHEES
SAUCE PESTO ROSSO

2
171

05

23
20,2

35
04
78

Meélanger les ingrédients secs (A) dans le bol du robot patissier équipé du
fouet.

Ajouter les ceufs, 'eau, la glycérine (B) et mélanger & petite vitesse pendant
2 min. Racler le bol a l'aide d'une spatule. Continuer de mélanger & vitesse
moyenne pendant 2 min.

Ajouter Ihuile (C) progressivement avec le reste des ingrédients dans le
bol & vitesse moyenne. Continuer de mélanger 'oppareil & vitesse moyenne
pendant 4 min.

Ajouter le pesto, les herbes, la purée de tomate et le parmigiano reggiano
(D) & lo préparation. Mélanger a petite vitesse pendant 2 min.

Laisser reposer la pate 15 min & température ambiante.

Appliquer un spray antiadhésif TRENNOL sur les moules & mini madeleines.
Déposer la péate dans les moules (7 g de pate par empreinte).

Cuire au four ventilé les mini madeleines pendant 9 min & 180°C, oura ouvert.

Energie 1408 K
361 Keal
Matiéres grasses 2599
dont acides gras saturés 4729
Clucides 2079
dont sucres 229
Protéines 108 ¢g
Sel 15¢g
Fibres 10¢

Les valeurs nutitionnelles ont eté calculées selon l'algorithme de 2024 et sans prendre en
compte la valeur pondérale.



DES SOLUTIONS POUR ANELIORER LE PROFIL NUTRITIONNEL

COMMENT ANELIORER LE PROFIL NUTRITIONNEL ¢

Le calcul du Nuti-Score consiste & faire la difference, pour 100 g ou 100 mL de produit entre la teneur :

- En nutriments et aliments & favoriser (filbres, protéines, fruits, légumes, légumineuses, fruits & coques,

huile de colza, de noix et d'olive), .
LA REDUCTION DES ACIDES GRAS
Selon TOMS, l'apport en acides gras
APPORT DE FIBRES saturés devrait éfre limité & moins de
) . . . 0 % de lopport énergétique total
43% des odultes francais ont Les fibres alimentaires sont bénéfiques et celui des acides gras trans & 1 %.

pour la santé digestive et contribuent )
indiqué que le Nutri-Score Source : OMS- mai 2018

- Et en nutriments & limiter (énergie, acides gras saturés, sucres, sel).

a la sensatfion de satfiété, ce qui
pouvait faire changer certaines

de leurs habitudes alimentaires perme‘r @ Ch,OCl.J.n (,je Ir_n anger dd.es
de facon durable. portions plus équiliorées. Les produits

riches en fibres obtiennent de
Source : Gourvernement, rapport

Nutri-Score, mai 2021 meilleurs scores.
Source : Thegoodfab, novembre 2024

LA REDUCTION DU SEL LA REDUCTION DU SUCRE

Les produits riches en sel sont pénalisés, Selon un sondage de Ilnstitut National
ce qui peut influencer leur classification de la Consommation (INC) redlise en
vers des catégories moins favorables. novembre 2022, 75 % des participants
Par exemple, les plats préparés et déclarent faire attention & leur apport en
les pizzas, souvent riches en sel, ont sucre, principalement pour préserver leur
tendance & éfre classés dans les santé.

categories C ou D du Nutri-Score. Source : INC - 2022

Source : Nutriscoreblog - 2022




»

»

LES FIBRES VEGETALES

HI-3MOOTH

Fibre polyvalente et texturante qui permet de remplacer la gomme de xanthane.

Producteur : HFOOD® - HAUTE VISCOSITE obtenue avec de faibles dosages
Déclaration : Fibre végétale - STABILISATION des émulsions et des mousses

Origine botanique : Lin - SUSPENSION des inclusions

Aspect : Poudre - DISPERSION & SOLUBILISATION & froid et & chaud
Certifications : Kasher, Halal - Stabilité & pH ACIDE

Mise en ceuvre : Disperser la flore dans I'eau . Résistance aux CONTRAINTES MEC/‘\N|QUES

sous fort cisaillement pendant quelques minutes

Résistance aux HAUTES TEMPERATURES

TEXTURE & SUSPENSION EMULSION FOISONNEMENT
Formation de gel Stabilisant d’émulsion Stabilisant de structures aérées
* Excellentes proprietes - Crée un film élastique autour - Favorise la conservation des
épaississantes et gélifiantes des gouttelettes d'huile bulles d'air formées pendant le
- Cel souple, stable & fort taux - Augmente la viscosité de la foisonnement
de cisaillement, pH acide et phase continue (eau) - Limite I'apparition des
hautes températures phénomeénes responsables de la

déstabilisation des mousses



VINAICRETTE CLEAN LABEL

PSC.33.21.E2
ORDRE INGREDIENTS %
A EAU 3330 Dans un bol, mélanger manuellement les ingrédients secs (A).
A SUCRE 4 Danrs le bol du Thermomix®, incorporer I'ecu (B).
Ajouter progressivement les ingrédients secs dans 'eau en appliquant une

93 B SeL 120 vitesse de 200 RI?M Continuer de mélanger & la méme vitesse pendant 3 min avec
— le couvercle fermé.
S c HULLE DE TOURNESCL 50 Redliser I'emulsion en ajoutant Thuile (C) progressivement sous fort cisaillement
%) D VINAICRE DE VIN ROUCE 7 avec une vitesse de 3100 RPM. Continuer de mélanger a la méme vitesse pendant
.S D VINAICRE BALSAM|QUE 4 1 min avec \e couvercle fermé.
- Ajouter les vinaigres (D) et refermer le couvercle.
s Homogénéiser la vinaigrette sous forte agitation pendant 3 min en appliquant
= une vitesse de 3100 RPM.
g Dresser ou conserver la vinaigrette.
= oo 1947 K
0 neraie 472 Keal
e} Matiéres grasses 50 g

dont acides gras saturés 559

Glucides 5¢g

dont sucres 5¢g

Protéines 03¢

Sel 12¢g

Fibres 06¢g

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon I'algorithme de 2024 et sans prendre en
compte la valeur pondérale.



Retrouveztoutesnosrecettes

ET B‘EN P'_US ENCORE. . sur notre page YouTube

Marinade estivale Mousse légére

Clean Label et aérienne Sauce pizza parfaite
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LES FIBRES VEGETALES

OTRI-FI®

"FIBER

Enhancing Products...Naturally

Fibres fonctionnelles d'agrumes, la gamme CITRI-FI® se démarque par son procédé d'extraction spécifique et breveté permettant
d'obtenir une solution unique pour substituer les addiitifs tels que les amidons, les gommes alimentaires et les émulsifiants.

Producteur : FIBERSTAR®
Déclaration : Fibre d'agrumes
Origine botanique : Agrumes
Aspect : Poudre
Certifications : Kasher, Halal

Enrichissement en FIBRES
Crande capacité de RETENTION D’EAU
- STABILISATION d'émulsions
Apport de TEXTURE
-+ DISPERSION & froid et & chaud
- RESISTANCE A LA CONGELATION / décongélation

Certification
BIO

GCranulométries

Teneur en
fibres

Calories

Viscosité &
7600 RPM

Mise en ceuvre

CITRI-FI® 100

Non
CITRI-FI® 100 : 595 um
CITRI-FI® 100FG : 149 um
CITRI-FI® 100M40: 74 um

77,5 %

205 Keal

CITRI-FI® 100M40 : 1400 cP
CITRI-FI® 100FG : 2880 cP

Option 1 :

CITRI-FI® 400
Oui

CITRI-FI® 400M40: 75 um
CITRI-FI® 400FG : 149 pym

77,5 %

205 Keal

CITRI-FI® 400M40 : 4050 cP
CITRI-FI® 400FG : 6040 cP

Meélanger avec les autres ingrédients secs avant lincorporation

Option 2 pour plus de texturation :

Pré-homogéneéisation sous cisaillement fort de la fiore avec de
l'eau (liquide agueux) avant lincorporation
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LES FIBRES VEGETALES

»

Z00n sUR aTRI-F1° 400 BIO

"FIBER

Enhancing Products...Naturally”

GRANULOMETRIE APPLICATIONS

La gamme CITRI-FI® est produite & partir de
co-produits de lindustrie des jus de fruits.

BVP boissons, sauces, produits

CITRI-FI® 400FG 150 pym carnés, analogues carnés
BVP boissons, sauces, produits
CITRI-FI® 400M40 75 um laitiers, desserts et boissons
végétales
PRODUIT CITRI-FI® 400
Calories 205 kcal
Fibres 77,5 %
dont fibres solubles 35,5 %
dont fibres insolubles 42 %

p
@
J

Récupération de la paroi

Agrumes entiers Q
l cellulaire de la pulpe

dagrumes  qui contient

des composants fibreux.
Jus d'agrumes Q 4'\
Libération des fiores solubles l Q
_J -

et insolubles par un procédé
purement  mécanique,  sans
modifications chimiques.

CITRI-FI®



BO1SSON VECETALE A LA NOIX DE COCO

VEG.40.22.VNE1
NGRS PRARTON
EAU 93,31 1~ Meélanger tous les ingrédients dans une eau & 50 °C et réaliser une pré-
PUREE DE NOIX DE COCO 300 émulsion sous fort cisaillement.
SIROP DE RIZ 300 7~ Homogeénéiser & haute pression (200-250 bars). Remarque : si vous
observez une sédimentation ou une phase de séparation, homogénéiser
CITRI-Fi® 100M40 0.30 de nouveau la préparation.
LITHOTHAMNE 034 3= Pasteuriser & 90°C pendant 15 minutes et stocker & 8°C max.
SEL 0,05

Valeurs nutritionnelles pour 100 g

Energie 127K
30 Keal
Matiéres grasses 209
dont acides gras saturés 199
Glucides 269
dont sucres 209
Protéines 02¢g
Sel 0lg
Fibres 07¢g

Les valeurs nutiitionnelles ont été calculées selon l'algorithme de 2024 et sans prendre en
compte la valeur pondérale.




TARTINABLE TOMATES SECHEES ET AVOCAT BIO

VEG.41.23.VN.E6
O NGREDENTS I PREPARATION
HUILE DOLIVE VIERGE EXTRA 9 1~ Dans le bol du Thermomix®, incorporer I'huile d'olive, les légumes, et les herbes
TOMATES SECHEES CONFITES 20 aromatiques. Laisser mijoter & 90 *C pendant S min sous faible agitation.

PUREE DE TOMATES 7 % 16,5 2~ Pre-melanger les ingredients en poudre avec la CITRI-FI 400M40 et incorporer

AVOCAT SURGELE 1065 le mélange dans la préparation a 500 RPM perywdonf 1 min.

) 2 Incorporer les ingrédients liquides et réaliser I'emulsion.
PATATE DOUCE SURGFLEE 10 4~ Affiner la préparation & vitesse 6 pendant 10 s pour obtenir une pate & tartiner
ECHALOTE SURCELEE 24 5- Pasteuriser la préparation et conditionner dans des bocaux.
BASILIC FRAIS 085
AL EN POUDRE 05 Valeurs nutritionnelles pour 100 g
MELANCE ITALIEN - DUCROS 05 623K
Energi
SUCRE 1 nerore 149 Kedl

SEL 07 Matiéres grasses 1239

dont acides gras saturés 1.7¢

HI-SHIELD COMPLEX FE 0,7 Glucides 68a

CITRI-FI® 400M40 0,5 dont sucres 39¢g

EAU 25,2 Protéines Lé6g

JUS DE CITRON 15 Sel 149

Fibres 2949

Les valeurs nutitionnelles ont été calculées selon l'algorithme de 2024 et sans prendre en compte
la valeur pondérale.




HI-FIBRE (F

Melange de fibres naturelles issues d'un procédé d'exiraction spécifique. HI-FIBRE WF permet d'obtenir des émulsions
stables grace & sa forte aoffinité avec la matiére grasse et l'eau.

CARTE D'IDENTITE AVANTAGES / PROPRIETES

Producteur : HFOOD®
Déclaration : Fibres vegétales

STABILISE les émulsions huile-eau, les sauces grasses et les fourages gras

Aspect - Poude - Texturation A FROID ET A CHAUD
Certifications : Kasher, Halal + RESISTANCE aux process & chaud
Mise en ceuvre : Disperser la fiore dans la phase grasse - APPORT DE MOELLEUX en panification et patisserie

sous cisaillement puis ajouter 'eau en cisaillont fortement
pour activer les propriétés émulsifiantes des fibres

DIMINUTION DE LA FELE en biscuits secs

UNE MULTITUDE DE TEXTURES @

100 % huile de colza 50 % huile de colza 100 % huile de coco
50 % huile de coco
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REDUCTION DU SUCRE ET DU SEL

NELTEC®

MELTEC® est un agent texturant préconisé en remplacement des sirops de sucres conventionnels.
Solution brevetée, il est composé de fibres vegétales issues de légumineuses et de céréales qui lui
conférent ses propriétés texturantes et d'agent de charge.

Producteur : HEOOD® - AGENT DE TEXTURE / EPAISSISSANT

Déclaration : Fiores vegétales + AGENT DE CHARGCE permettant d'alleger la teneur en sucres
Aspect : Sirop - AGENT LIANT et d'adhérence

Origine botanique : Pois & mais - Abaissement du point de congélation / CRYOPROTECTEUR
Certifications : Kasher, Halal - Apport et conservation de MOELLEUX

Mise en ceuvre : Tempérer le MELTEC entre . SOLUBLE dans l'eau

30°C et 5O°C pour le rendre plus liquide - SANS IMPACT SUR LE GOUT

SALTEC NATURAL (65

Pour une réduction du sel en Clean Label avec plus de saveur et moins de sodium.

Producteur : HFOOD® o REPUlT LA TENEUR EN SODIUM
Déclaration : Sel marin, ardmes naturels - PRESERVATION des propriétes de
Aspect : Poudre conservation du sel traditionnel
Certifications : Kasher, Halal + AUGMENTATION de la perception

Mise en ceuvre : A incorporer directement de lo SAVEUR SALEE
dans la masse - MASQUE les notes ameres

Teneur en sodium

/100G 387 ¢ 245¢g



DES SOLUTIONS POUR VOUS APPORTER PRATICITE ET

PERFORMNANCE
QUELS SONT LES LEVIERS POUR ETRE PLUS PERFORMANT ¢

. . . ) GAIN DE TEMPS PERFORMANCE
Les industries agroalimentaires sont
responsables de 20 % du gaspillage - Pas besoin de faire les pesées - Meilleure performance sensorielle
alimentaire en France, soit 1,72 (Mix prets-o-I'emploi) - DLU plus longue qui permet de
millions de tonnes de déchets - Moins d'étapes dans les recettes limiter les pertes de denrées

alimentaire.
Source : Ministere de l'agriculture et de la

souverainete alimentaire, 2022 K

J) @
R

PRATICITE PRIX
- Des mix préts-a-'emploi - Reéduction des couts
- Simplicité d'utilisation : ne nécessite pas d'équipements et de main
dexpertise parficuliere d'ceuvre
- Approvisionnement simplifié - Baisse du coUt de stockage

- Régularite de la qualité des produits finis




”

PRATIATE ET PERFORIMANCE

SPONGOLT® 50 RS

Base foisonnante non palme.

Producteur : BASE - APPORT D’AERATION ef de volume
Aspect : Poudre - Gain de PRQDUCTlVlT’E
Certifications : Kasher, Halal - Apport de REGULARITE

Mise en ceuvre : Nous consulter - ALTERNATIVE AU PALME

- MEMOIRE ELASTIQUE

LAMEQUICK® CN 7720

Base foisonnante non hydrogénée pour répondre aux demandes de minimiser 'apport en graisses trans.

- Proprietés dAERATION
- Gain de PRODUCTIVITE
- ALTERNATIVE aux bases foisonnantes & base D'HUILE DE PALME

- Convient pour des applications acides et neutres
- REFOISONNABLE

Producteur : BASF

Aspect : Poudre

Certifications : Kasher, Halal, sans OCM

Mise en ceuvre : 3 & 20 % selon I'application
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LES FIBRES VEGLTALES

CENOVSE SANS PALME

BVP08.19.E2
INGREDIENTS %
FARINE T45 30,00
SUCRE 24,40
LEVURE CHIMIQUE - ANCEL 0,65
CUF ENTIER 29,40
EAU 11,90
AROME NATUREL DE VANILLE - TABLIER BLANC 0,10
£ . 1135K]
nergie 271 Kedl
Matiéres grasses 50¢g
dont acides gras saturés 279
Glucides 48,6 g
dont sucres 260¢g
Protéines 699
Sel O04g
Fibres 08¢

Les valeurs nutiitionnelles ont été calculées selon I'algorithme de 2024 et sans prendre en
compte la valeur pondérale.

Dans le bol du robot patissier, incorporer les ingrédients en poudre puis
homogénéiser.

Incorporer ensuite les ingrédients liquides puis mélanger & vitesse maximale
pendant 3 min.

Verser la pate dans un moule beuré et enfouner le moule pendant 25
min au four & 180 °C.



CHANTILLY

LAMEQUICK CN@ 7720 2009 2809
SUCRE 804g 80¢g
AMIDON MODIFIE 109 259
AROME comme sovhaité  comme souhaité
LAIT 1,5 % DE MATIERES CRASSES 125mL 123 mL

Mousses Mousses
légeres crémeuses

PREPARATION

1~ Disperser le mélange en poudre dans du lait froid ou de 'eau.

7~ Fouetter avec un fouet électrique & vitesse maximale pendant 3 min
jusqu'a ce que la mousse devienne crémeuse et légére.

5~ La refrigération améliorera la texture et le gott
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PRATIATE ET PERFORIMANCE

csM

INGREDIENTS

IMX ANERICAN CAKE & MUTFIN

Poudre fluide et legére pour la fabrication de muffins et de gateaux typiquement américains.

Producteur : CSM INCREDIENTS

Déclaration : Mix prét-o-'emploi - APPORT DE VOLUME
Aspect : Poucte - Gain de PRODUCTIVITE
Certifications : Halal - Apport de REGULARITE
Mise en ceuvre : Mélonger 3 Kg de mix muffin. Ajouter - Bagiledl loi

1,1 Kg dcedfs entiers, 1,05 Kg dhuile et 650 g deau. aclie aemplol

Mélanger a vitesse moyenne

Préparations en poudre permettant la réalisation de crémes patissieres, pour vous apporter rapidité et praticité.

CP CUISSON A4(0 (P ATROD 3A

-+ MELANGE A CHAUD avec de leau, du lait, du sucre et/ou . MELANGE A FROID avec de leau

ces cefs , - - MULTI-APPLICATIONS, idéal pour le GARNISSAGE
- ldéal pour la CUISSON, notamment les pains aux raisins . Stable & la CONGELATION

"+ Peui cbillvs pous e TR BATIE - Permet [oppeliation <PUR BEURRE»

+ ECONOMIQUE - Fomule CLEAN LABEL
- Pemet l'oppellation «PUR BEURRE»



LES ANTIOXYDANTS

Bionat Health est une société privée espagnole dédiée ala R&D, ala fabrication et a la commercialisation de solutions
de conservation naturelles pour les applications alimentaires, nutraceutiques, cosmétiques et alimentation animale.

Solutions de gestion de I'oxydation

Solutions personnalisées ou mélange & base de romarin
(solutions antioxydantes E392 et solutions Clean Label)
Solutions de tocophérols mélangés

En prolongeant la durée de conservation tout en conservant
la qualité et les valeurs nutitionnelles du produit.

LA GANME DEFENDA OX°®

La gamme DEFENDA OX® est une famille de solutions de gestion
naturelle de l'oxydation principalement basées sur des extraits
de romarin personnalisés, haut de gamme, et des mélanges
synergiques d'antioxydants.

- PREVENTION DE LOXYDATION

« PROLONGEMENT de la durée de conservation

- Protection contre le RANCISSEMENT

+ SANS IMPACT VISUEL ET OLFACTIF sur [ opplication finale
- AMELIORATION du gout, de la fraicheur et de la saveur
« CONSERVATION DE LA COULEUR

- Moaintien du PROFIL NUTRITIONNEL

- COUT D’UTILISATION compeétitif



LES ANTIOXYDANTS

DEFENDA OX° 4 05(107)

Antioxydant d'origine naturelle

Producteur : Bionat Healih® Huiles de friture : concentration des acides gras libres selon le temps de friture.

Déclaration : Antioxydant (E392) ou antioxydant
extrait de romarin

Aspect : Liquide joune & ambré

Certifications : Kasher, Halal, Sans OCM
Solubilité : Soluble dans Ihuile

0,12 % DEFENDA® OX 4 0S (107)
0,1 % MIXED TOCOPHEROLS

M 002 % TBHQ
0,02 % BHA

Il CONTROL

Acides gras libres

Heures de friture

DEFENDA OXe 70 03 (3(1)

Antioxydant d'origine naturelle

Destiné a étre utiliseé comme antioxydant dans l'industrie alimentaire et les
Producteur : Bionat Health® compléments alimentaires, il contient des tocophérols mixtes naturels obtenus &
Déclaration : Extrait riche en tocophérols (E 306) partir d'huiles vegétales comestibles par des moyens physiques cppropriés.
Aspect : Liquide huileux brun-rouge & jaune pdle
Certifications : Kasher, Halal, Sans OCGM
Solubilité : Soluble dans Ihuile






DES SOLUTIONS CLEAN LABEL
INSPIRANTES PAR NATURE
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