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NOS PARTENAIRES

Csm

INGREDIENTS

"FIBERSTAR'

Enhancing Praducts. . Naturally™

@ ESSENZA

dalla natura al gelato

BY C5M INGREDIENTS

(Nestis

PROFESSIONAL

Wa craate chamistry

/7 Bares
&
de cérédles

Boissons

=

Entreprise mondiale de technologie des ingrédients, CSM Ingrédients développe des solutions de
produits semi-finis, faciles d'emploi, destinées & la BVP (Boulangerie, Viennoiserie, Patisserie).

Société de biotechnologie, FIBERSTAR® produit et commercialise des fiores d'agrumes naturelles
réalisées & partir d'un co-produit du processus d'extraction de lindustrie du jus. Ces flores possedent
des propriétés texturantes, émulsifiantes et stabilisantes.

Essenza développe des ingrédients fonctionnels Clean label pour les applications cremes glacées.

HIFOOD® deéveloppe et produtt des filbres végétales ainsi que des ingrédients fonctionnels innovants.
Soucieux de répondre aux exigences des consommateurs, HFOOD® propose une gramme de
produits durables, Clean label, sans allergenes, & base de plantes et utilisables & faible dosage.

Nestlé 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 haute performance destinés aux industries
agroalimentaires.

(Lexique applications

. Nutrition =
(§ BVP ﬂ]ZB} sporfive Produits laitiers % Sauces @ Végétal
Cloces et W2 o 3%; ) ) ~ ) _
sorbets @ Plafs cuisinés Produifs surgelés Snacking Viandes




MICRO PROTEIN Ps ') §EDE

Protéine de poic micronisée

Fabriquée & partir dune technologie innovante, MICRO PROTEIN Pé répond & la demande croissante du marché alimentaire d'enrichissement en protéines.

CARTE D'IDENTITE PROPRIETES / AVANTAGES
Producteur : HFOOD®

Déclaration : Protéine de pois

Isolat de protéines de POIS
Origine botanique : Pois - Possede une GRANULOMETRIE TRES FINE
Aspect : Poudre - Permet un APPORT EN PROTEINES (> 80 %)
Certifications : Kasher, Halal * Nechange pas la TEXTURE
+ Pas de OFF-NOTES
Mise en ceuvre : Incorporer la protéine avec
les ingrédients en poudre 4

Permet l'allegation
«source de protéines»
ou «riche en protéines»

ZOOM sur... SPONGOLIT® 50 RS

Basé sur une formulation associant émulsifiants
et protéines laitieres, le SPONCOLIT® 50 RS
est une base foisonnante qui permet de
réaliser des gateaux allant de la génoise aux
cakes.

BENEFICE

Enrichissement en protéines
pour allégation ou

amélioration du Nutri-score
De mise en ceuvre simple, i garantit une
régularité de I'alvéolage et du volume et

permet un gain de productivité.

NUTRI-SCORE
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MUFFIN PROTEINE VANILLE CHOCOLAT
T e

A SUCRE 13,00 Energie (K) 1460
A FARINE T45 16,00

R Energie (Keal) 350
A POUDRE A LEVER - BOESON 100 25 1,30
A SEL 020 MG@ 207
A LAIT EN POUDRE DEM-ECREME 2,00 Dot AGS (@) 38
A HI-FIBRE 115 0,70

Clucides (@) 29,1
A SPONGOLIT® 50 RS 0,50
A MICRO PROTEIN Pé 7.50 Dont Sucres (@) 17,0
A SORBATE DE POTASSIUM 030 Poteines (@) 107
B ) C-UF ENTIER PASTEURISE 22,00 o
B AROME VANILLE NATUREL - SENSIENT 015
B EAU 14,35 Fibres (@) 2,3
C HUILE DE TOURNESOL 17,00 S EOORE
D PEPITES DE CHOCOLAT 500 e'
PREPARATION

1 - Ajouter tous les ingrédients secs (A) dans un bol et mélanger les manuellement & ['aide dun fouet
2 - Dans le bol du robot patissie; ajouter les ingrédients secs mélangés, les ceufs, I'arome et leau (A+B).
Mélanger & petite vitesse pendant 1 min avec la feuille. Racler a l'aide dune come
3 - Tout en continuant de mélanger & petit vitesse, ajouter [huile (C) progressivement
4 - Confinuer de mélanger ['appareil & vitesse moyenne pendant 4 min

5 - Ajouter les pépites de chocolats (D) et mélanger 1 min & petite vitesse Laissez-vous tenter par nos

6 - Appliquer un spray anti adhésif TRENNOL sur les moules & muffin (diamétre 7 cm) délicieux muffins riches en

/7 - Déposer la pate dans les moules & muffin (40 g de pate/moule) -0 5 f

8 - Cuire au four ventile, 22 min a 160°C environ Retrovvez plus didéec recettes i pro*ém.es a la vanille et aux
rE- pépites de chocolat !

i e
en ccannant ce QR code i



CALTEC NATURAL 065 ") B &g © v
Solution de réduction de cel |

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

CARTE D’IDENTITE PROPRIETES / AVANTAGES

Producteur : HFOOD® Solution basée sur une association de SEL MARIN et ’AROMES NATURELS pour :
REDUIRE la teneur en sodium

RENFORCER la perception de la saveur salée

MASQUER les notes ameres

Déclaration : Sel marin, ardmes naturels

Aspect : Poudre

Certifications : Kasher, Halcl - Tout en préservant les PROPRIETES DE CONSERVATION du sel traditionnel
Mise en ceuvre : A incorporer directement
dans la masse Q

ZOOM sur... H-BOOSTER 001

HI-BOOSTER 001 est un exirait de levure qui
agit comme exhausteur de goot. Il est sans

off-notes et permet une réduction de la BENEFICE

teneur en sel, fout en conservant la méme

perception de salinté. SEL DE CUISINE ~ SALTEC NATURAL 065 Un remplacement en 1:1
Il convient & toutes les applications alimentaires Teneur en sodium . permet une réduction
(boulangerie, sauces, assaisonnements, farces ..) /100g 870 2459 de 35 % de sodium

& partir de 1 %.

(LERN'
& -




SOUPE PROTEINEE AUX 5 (EGUMES
EERETE T 5 S

0
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A POMMES DE TERRE 9,40 Energie (K) 125
A POIREAUX 5,00 )
Energie (Keal) 30
A NAVETS 2,50
A CAROTTES 14,00 MGl 11
A EAU 58,50 DontAGS (@) 0,2
A OIGNONS EMINCES SURGELES 2,50
Clucides (g) 28

A HUILE DOLIVE VIERCE EXTRA 1,00
A COURGETTES EN RONDELLES SURCELEES 5,00 Dont Sucres () 0,9
B SALTEC NATURAL 065 0,35 Poteines (@) 17
B HI-BOOSTER 001 0,20

i . Sel(@ 03
B BASILIC DESHYDRATE 005
B MICRO PROTEIN Pé 1,50 Fibres (@) 0,9

NUTRI-SCORE

0o

PREPARATION

1 - Laver, éplucher et couper tous les légumes frais

2 - Dans une casserole, ajouter les legumes et ['huile d'olive (A) et les faire revenir 5 min & feu moyen
3 - Ajouter l'eau et faire bouillir pendant 25 min & feu moyen avec le couvercle. Mélanger de temps en temps
4 - Transvaser le tout dans le bol du Thermomix®© et ajouter tous les ingrédients secs (B). Mixer les legumes & une
vitesse de 2000 RPM pendant 1 min

EE
Retrovvez plus didéec recettes i
en scannant ce QR code (s




GAMME CITRL-FP )7 i &% e ©

Fibre fonctionnelle d agrumes

La gamme CITRI-FI® se demarque par son procédé d'extraction specifique et breveté permettant d'obtenir une solution unique pour substituer les additifs tels
que les amidons, les gommes alimentaires et les émulsifiants.

CARTE D'IDENTITE PROPRIETES / AVANTAGES

Producteur : FIBERSTAR®
+  Fibre issue d'un process SANS TRAITEMENT CHIMIQUE
Déclaration : Fiore d'agrumes - Grande capacité de RETENTION D'EAU
Origine botanique : Agrumes - Propriétés EMULSIFIANTES
Mapeciipolse - Améliore la TEXTURE et la STABILITE de nombreux produits
DISPERSION a& froid et & chaud

Certifications : Kasher, Halal . Résistance & la CONGELATION / DECONGELATION C
8

UN PROCEDE BREVETE Son procédé dextraction unique ouwre
mécaniguement la paroi cellulaire fibreuse,

A libérant ainsi les fibres solubles et insolubles
La gamme Citi-Fi® est produite @l

a parir de co-produits de

lindustrie des jus de fruits. 3 L -
BENEFICE

-—

ainsi que les protéines.

Sa
’

Pie . - Produit upcyclée

------------------- - @O - B
Le jus de fruits produit est ensuite

commercialisé.




COMPARATIF CITRI-FI® 100 & CITRI-FI® 400

CITRI-FI® 100M40: 74 pm

CITRI-FI® 100 CITRI-FI® 900
Certification BIO Non - Lm[=]
Qui iz
CITRI-FI® 100 : 595 um )
Granulométries CITRI-FI® 100FG : 149 pm CITRI-FI® 400M40: 75 um

CITRI-FI® 400FG : 149 pm

Teneur en fibres

77,5 %

77,5 %

Calories

205 Keal

205 Keal

COMPARAISON DE VISCOSITE PAR REFERENCE

Viscosité

CITR-F®  CITR-A@ CITRI-FI®  CITR-A@
100M40  400M40 100FC 400FG

IMPACT DE LA VITESSE DE CISAILLEMENT SUR LA VISCOSITE

——  CITRHFI® 400M40 /

—  CITRHFI@ 100M40 /

Viscosité

/

pa—

_—

Vitesse (RPM)




BOLSSON VEGETALE A (A NOIX DE COLO

~
) .
=, o —p
§ - VALEURS NUTRITIONNELLES —— =g
~ [ o0k INGREDIENTS POUR 100 g I
(\! A EAU 9331 Erergie () 125 '
= A PUREE DE NOIX DE COCO 3,00 Erengie (Koo 30
Q‘ A SIROP DE RIZ 3,00
L MG(@ 11
X A CITRI-FI®@ 100M40 0,30
A LITHOTHAMNE 0,34 Dont AGS (@) 0.2
A SEL 005 Clucides (@) 28
Dont Sucres (g) 0,9
H Viscosité (cP) & Text
P 1 min/ 10 RPM exiure Potéines (@) 17
CARACTERISTIQUES Liquide,
RECETTE 220 110cP I'égé'rernem Sel(@ 03
épaissie et
onctueuse Fiores (@) 0,9
NUTRI-SCORE
@0 EB
PREPARATION

1 - Meélanger tous les ingrédients a environ 50°C et réaliser une pré émulsion en appliquant un cisaillement éleve
2 - Homogénéiser & haute pression (200-250 bars). Remarque : en cas de sédiment ou de séparation de
phase, homogénéiser une 2°™ fois

3 - Pasteuriser a 90°C pendant 15 minutes et conserver & 8°C maximum

boisson végétale &

CocCo, une source exotique de

fraicheur et de bienfaits pour
votre santé !

[E] i ]
Retrouvvez plus didéec recettes ﬁt&@;

£ t ofe
en scannant ce QR code e




W SAUCE PIZZA PARFALITE
W
m ORDRE INGREDIENTS _ VALEUR%C[;]LLJJFERB(? gN e
@ A EAU 17,20 Energie (K) 92
. A CITRI-FI® 400FC 0,70
Q N Energie (Keal) 20
“ B HI-SMOOTH 0,30
QU B SEL 0,70 MGl 01
B ORIGAN DESHYDRATE 0,04 Dont AGS (@) 00
B ROMARIN DE PROVENCE DESHYDRATE 003
. . Clucides (@) 2.9
B OIGNON DESHYDRATE SEMOULE 003
C PULPE DE TOMATES 59,50 Dont Sucres (@) 2.8
C PUREE DE TOMATES FRAICHES 21,50 Proteines (@) 1,2
Sel(@ 08
Fibres (@) 15

NUTRI-SCORE

PREPARATION

1- Dans le bol du Thermomix®, gjouter I'eau et la CITRI-FI® 400FC. Puis mélanger a 3100 RPM pendant 2 min

afin de pré-homogénéiser la fibre d'agrumes ;

2 - Mélanger manuellement les ingrédients secs (B) dans un bol

3 - Incorporer tous les ingrédlients liquides dans le bol du Thermomix®. Mélanger & 300 RPM pendant 2 min

3 - Ajouter progressivement les ingrédients secs au mélange liquide sous une agitation de 200 RPM

5 - Continuer de mélanger & 3100 RPM pendant 2 min -

6 - Pasteuriser la sauce & 90 ‘C pendant 10 min avec une vitesse de 300 RPM avec le couvercle Plongez dans I'expérience culinaire

ultime avec notre sauce pizza a la
texture parfaite !

, =
Retrovvez plus didées recettes
in

en scannant ce QR code [




CLEAN ‘
MELTEC® )"

Agent Texturant préconicé en remplacement des sirops de cucres conventionnele \ S

La solution brevetée MELTEC® est composée de fibres végétales issues de légumineuses et de céréales qui lui conférent ses propriétés texturantes
et d'agent de charge. Sans impact sur le godt, elle est soluble dans I'eau et inodore.

CARTE D'IDENTITE
Producteur : HFOOD®
Déclaration : Fibres végétales
Origine botanique : Pois chiches & mais
Aspect : Sirop
Certifications : Kasher, Halal

Mise en ceuvre : Tempérer le MELTEC entre
30°C et 50°C pour le rendre plus liquide

&y Siops de sucres
=

Goit sucré

Mauvaise perception

100 g sirop de glucose = 390 Keal
Eﬂquefoge / avertissement

Conséguence gastro-intestinale

PROPRIETES / AVANTAGES

Agent de TEXTURE / EPAISSISSANT

Agent de CHARCE permettant d’alléger la teneur en sucres
Agent LIANT et D’ADHERENCE

Apport de SOUPLESSE

Apport et conservation de MOELLEUX

Abaissement du point de CONGELATION / CRYOPROTECTEUR

(2

[&] iy 2 =]
Retrovvez plus didéec recettes _{g% o
en scannant ce QR code F@ﬁg—é

MELTEC® ’}

Lopce BENEFICE
Déclaratif sain

100 g de MELTEC® = 160 Kcal Amélioration
Clean Icbel / sans sucre du profil nutritionnel
Sans effet (cf dose joundliere recommandée) et du Nutri-score

Propriétés fonctionnelles identiques

NUTRI-SCORE
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CI_E.D.N.
HE-SMooTH -/
Fibre “hydrocolloid-like” issue de la graine de fin

Le H-SMOQOTH est une fibre polyvalente et texturante qui permet de remplacer la gomme de xanthane.

. . . U N2
CARTE D'IDENTITE PROPRIETES / AVANTAGES

Producteur : HFOOD® .
HAUTE VISCOSITE obtenue pour de faibles dosages

Déclaration : Fibre végetale . STABILISATION des émulsions et des mousses
Origine botanique : Lin « SUSPENSION des inclusions

Aspect : Pouce DISPERSION & SOLUBILISATION & froid et & chaud

T - Stabilité & pH ACIDE
Chelifeiions : fosfiss el - Résistance aux CONTRAINTES MECANIQUES
Mise en ceuvre : Disperser la fiore dans I'eou - Résistance aux HAUTES TEMPERATURES
sous fort cisaillement pendant quelques minutes 13
Retrovves plus d'dées recettes ' o
. etrovvez plus didées recettes “H, ==
TEXTURE & SUSPENSION EMULSION FOISONNEMENT plusar %Fi's"%

i
[ i
en scannant ce QR code T

BENEFICE
Formation de gel Stabilisant d'émulsion Stabilisant de structures aérées Alternative
- Excellentes propriétes - Crée un film élastique autour des + Favorise la conservation des bulles d'air Clean label
épaississantes et gelifiantes gouttelettes dhuile formées pendant le foisonnement
- Cel souple, stable & fort taux de - Augmente la viscosite de la phase - Limite l'opparition des phénoménes ala gomme xanthane
cisaillement, pH acide et hautes continue (eau) responsables de la déstabilisation des

tfempératures mousses




HI-FIBRE 115

Fibres fonctionnelles pour (a captation deav . %

Intégré dans vos pates et appareils & gateaux, le H-FIBRE 115 vous permettra une augmentation dhydratation et une souplesse améliorée.
Ce mélange de fibres végétales posséde un fort pouvoir de captation d'eau pour des applications en boulangerie, patisserie, sauces et cremes glacées.

Producteur : HFOOD® - FORTE CAPACITE DE RETENTION D'EAU donc prolongation de la conservation
Déclaration : Flores vegetales - DISPERSION & SOLUBILISATION & froid et & chaud

Aspect:Paldte Résistance & la CONGELATION/DECONGELATION
- Effet CRYOPROTECTEUR
Certifications : Kasher, Holal . Amélioration de la PLASTICITE DU GLUTEN
Mise en ceuvre : Disperser la fibre avec les - Evite la SYNERESE
autres ingrédients en poudre dans I'eau sous - Controle la CRISTALLISATION DES CRISTAUX DE GLACE en créme glacée 6
cisaillement pendant quelques secondes

=1

Retrovvez pluc didées recettes :

en ccannant ce QR code I

Captation deau
permettant d'améliorer le
moelleux dans le temps



CLE.D.N‘ ?‘: St
HI.FIBRE WE " FV® = e
Solution émulcifiante de fibres naturelles

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

CARTE D'IDENTITE PROPRIETES / AVANTAGES

Producteur : HFOOD®

STABILISE LES EMULSIONS huile-eau avec des textures allant d’'une texture type créme &
Déclaration : Fibres vegétales

beurre pommade

Aspect : Poudre - Stabilise les sauces grasses type pesto en évitant le relargage de la matiére grasse
TEXTURATION & froid et & chaud

- Reésistance aux PROCESS A CHAUD

Mise en ceuvre : Disperser la fiore dans la - Stabilise les fourrages gras et permet de REMPLACER LHUILE DE PALME dans leurs formulations
phase grasse sous cisaillement puis cjouter - Apport de MOELLEUX en panification et patisserie

Iewen deillan ferment our e e s . Offre la possibilité de DIMINUER LA FELE en biscults secs
propriétés émulsifiantes des fiores

Certifications : Kasher, Halal

Retrovvez plus didéec recettes

BENEFICE

Le moelleux d'une recette
Qu beurre tout en étant
allégée en matieres
grasses



HLSHIE(D

Gamme de concervateurs Clean label

La gamme HI-SHIELD permet de prolonger la durée de conservation des produits alimentaires en empéchant la détérioration et la croissance

gAhw O,

3",.‘ i . v

o

2 3478

microbienne. Elle agit en inhibant la croissance des micro-organismes et en ralentissant le processus d'oxydation qui peut altérer les aliments.

CARTE D'IDENTITE
Producteur : HFOOD®

PROPRIETES / AVANTAGES

STOPPE le développement des moisissures en panification ou patisserie

Aspect : Poudre

Certifications : Kasher, Halal

Mise en ceuvre : A incorporer directement
dans la masse

HI-SHIELD WII TH

Farine fermentée de blé

Boulangerie, viennoiseries, analogues produits
laitiers, plats cuisinés et sauces, analogues végans

Effet fongicide du HI-SHIELD WII TH (évalué sur des gnocchis) :

Nom HI-SHIELD PTH
Déclaration Farine fermentée de mais
. BVP plats cuisinés, analogues vegans
Applications = e e
000 —— HSHELD (05 %) + Penicilium
3500 \ J— Standard + Penicillum
~ 3000
5 \
T:) 2500 \\
& 2000 \
2 150 \
5
b 1000
500 \

~—~F—

0
TO T4 7 T4 Tl T19 T21 T25 T8 132

CFU/g (Aspergillus)

—— HISHELD (0,5 %) + Aspergillus
J— Standord + Aspergilus

\
1000 A
500 M

TO T4 17 T4 TIL T19 T21 T25  T28 132

Effet anti-moisissure testé pendant la durée de vie du produit : aprés 14 jours, le développement et la croissance
des moisissures restent en dessous du standord avec HI-SHELD, malgre les conditions d'essais critiques.

REMPLACE des additifs de conservation dans un but CLEAN LABEL
AUCMENTE la DLUO des produits
SECURISE les productions et limite le nombre de non-conformités

HI-SHIELD COMPLEX FLAVOUR

Extraits végétaux, Ardme Naturel

(16

Plats cuisinés et sauces, patisserie,
analogues vegans

BENEFICE

Permet de remplacer les
additifs conservateurs
(type propionate de calcium)
par des conservateurs
Clean label



CLE.D.N. ‘!‘5) -
HI-COATING FF EVOLUTION ' 3%# o
Solution c{’ehraéage fonctionnelle pour la. captation deav en milieu furge/e' :

HI-COATING FF EVOLUTION est un ingredient fonctionnel Clean label permettant d'agir comme agent d'enrobage dans le processus de
surgélation des fruits.

CARTE D’IDENTITE PROPRIETES / AVANTAGES

Producteur : HFOOD® - FORTE CAPACITE DE RETENTION D'EAU lors de la décongélation

Déclaration : Aridons (pols pormmes de CONSERVATION DES QUALITES ORGANOLEPTIQUES aprés décongélation

terre), fibres vegétales
Aspect : Poudre
Mise en ceuvre : Saupoudrer/mélanger

Test (1 % H-COATING '

[Erelheceiy FF EVOLUTION)

avec le produit surgelé

Visuel apres
24 hde
décongélation
& température
ambiante

Quantité (#e jus 3.86 % 0,22 % BENEFICE
relarguée

Evite le relargage
du jus lors de
la décongélation




PROTEIDS )7

Protéines végétales texturées

PROTEIOS est une gamme de protéines texturées fabriquées & partir d'un procédé d'extrusion.

CARTE D'IDENTITE

Producteur : HFOOD®

Déclaration : Protéines texturées de pois
Aspect : Granulés ou morceaux

Origine botanigue : Pois

Mise en oeuvre : A réhydrater

Nom PROTEIOS POSG

Aspect

Cranulométrie 5a 10 mm

Teneur en protéines™
/ 100 g de matiere 71 /100 g
séche

Taux dabsorption deau 4 & 5 fois son propre poids

Temps dhydratation 10 min
Saucisses,
Applications sauce bolognaise,

bares cérédlieres

PROPRIETES / AVANTAGES

APPORT PROTEIQUE & hauteur de 70 %

TEXTURE FIBREUSE semblable & la viande

RETENTION D'HUMIDITE

Excellente TENUE EN BOUCHE

Nombreuses applications possibles

FACILE A METTRE EN CXUVRE et & personnaliser (
18

PROTEIOS PO2G PROTEIOS PO3K

104 15 mm 20 & 30 mm
BENEFICE
73g/100 g 70g/100 g
Alternative aux produits
3 & 4 fois son propre poids 3 & 4 fois son propre poids cames pour régliser

15 min 20 min des recettes vegan

Sauce bolognaise,
viande hachée, Homburger
sQuCisses

*Valeur moyenne
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Qui o dit que le végétal était ennuyevx ? 8 Rt e e roenees TUTOLAR,

Curry rouge indien
végétal épicé
PROTEIOS PO3K

Barre de céréales
PROTEIOS PO5G

Sauce bolognaise
PROTEIOS PO2G




Retrovvez-nous svr
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@AMI INCREDIENTS FOOD AMI INCREDIENTS ami-ingredientsfr



