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Entreprises 28 - 100% naturel...

Fruitofood déshydrate

des fruits frais. Une activité en
plein essor pour cette jeune
entreprise.
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Eurélien- Made in Eure-et-Loir

MADE IN EURE-ET-LOIR

Fruitofood (Fontaine-Simon) : .
le concentré de nature

Les fruits du monde entier sont a Fontaine-Simon. Dans une ancienne laiterie,
Fruitofood en concentre les qualités par déshydratation sous vide a basse température.
L’élément liquide y est réduit entre 3 et 5 %. Forme, valeur nutritionnelle et parfums
demeurent. Saveurs de tisanes (toutes marques dont les leaders), cosmétiques, patisse-
ries ou épiceries finesy puisent leurs inspirations.
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Le magazine: CosmeticValley

. RECHERCHE

3 000 visiteurs sur le stand de la Cos-
metic Valley au Salon Européen de la
Recherche et de I'lnnovation, le SERI
3 000 visitors came to the Cosmetic
Valley stand at the Salon Européen de
la Recherche et de I'lnnovation

Missionnée pour metire en ceuvre une
stratégie d’innovation, premier vecteur de
croissance et de compétitivité de I'indus-
trie de la Beauté, la Cosmetic Valley se po-
sitionne en tant que facilitateur et
coordinateur des projets de recherche du
territoire. L'objectif est d’aider les entre-
prises & renforcer leurs capacités d'inno-
vation et a promouvoir leur expertise. C’est
dans cet esprit qu'a été décidée la pre-
miere participation de la Cosmetic Valley
au SERI qui a rencontré un grand succes.
Parmi les innovations présentées : la mal-

Le stand de la Cosmetic Valley au
Salon européen de la recherche et de
I'innovation qui s’est tenudu5 au7
juin 2008 a Paris Expo

lette de démonstration tactile de I'Ecole de
Biologie Industrielle, le diffuseur de par-
fum d’ambiances sans alcool de Senso-

rys, le procédé extra-plat d'échantillon de
parfum d’Indigo by Valois et les eaux na-
tives de fruits et fruits déshydratés de Frui-
tofood.

nouveaux projets de

recherche validés

Three new research projects have been validated.

Associant grands groupes, PME, start-ups et laboratoires de recherche, trois nou-
veaux programmes viennent d’étre validés, ce qui porte a 19 le nombre de pro-
jets de recherche de la Cosmetic Valley pour un montant total de 40 millions
d’euros.

COSMEREYV : sélectionné par I'Etat (FUI), le projet concerne I'étude du maintien d’une
peau jeune. |l est porté par LVMH Recherche (Loiret) associée a la société SEDERMA
(Yvelines) et aux Universités de Tours et d'Orléans.

ECODERM : porté par VERMON (Tours) et le Laboratoire universitaire des ulirasons
(LUSSI), il permetira le développement d’une technique d’imagerie et d’échographie
Haute Résolution pour une visualisation performante de I'efficacité des produits cos-
métiques sur la peau.

«COVALMAR?> ce projet vise a valoriser des produits d’origine marine destinés a la cos-
meétique. Il est porté par une nouvelle start-up qui va s’installer en Eure-et-Loir. Elle tra-
vaillera en association avec deux laboratoires de recherche du Muséum National
d'Histoire Naturelle de Paris spécialisés dans la Biologie Marine

POLE MONDIAL DE LA PARFUMERIE - COSMETIQUE
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Ces entreprises misent sur
I'innovation
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( ATTRACTIVITE )

Un pole offensif

A cluster taking the offensive

CosmeticValley

Loiret - Bellegarde

microbiologie construit 850 m? de laboratoire
n de 10 emplois

Romorantin

# nouvelle usine et extension du siége en région
{investissement

.oiret, Orléans

eau site industriel ol 150 emplois seront créés
restissement immobdlier de 1,2 M€ (réhabilitation
Ito), et de 2 ME pour I'équipement industriel

Plus d’une vingtaine de projets d'investissements sur les différents .S Jearde8raye (Orcans)

territoires... Depuis sa labellisation comme poéle de compétitivité en

stique en 2006 : 3.9 ME d'investisse-

com, Eure-et-Loir, Dreux

2005, la Cosmetic Valley démontre plus que jamais son attractivité pour euxen 2006 surun nouwveau ste industrel qui i

les entreprises de la filiere Beaute.

ir de nombreux développements
Eure-et-Loir, Chartres
t de la division Beauté d"Unilever, le groupe améri-

Over twenty investment projects have been initiated for the different territories. Since ;.,y,cion e plusieurs marques de parfum dans
it was designated as a competlitiveness cluster in 2005, Cosmetic Valley's proven ap-  dont Calin Kiein, Cemut, Chioé et Kari Lagerfeld.
peal to cosmetics sector companies is greater than ever.

- Loiret, Olivet (Orléans)

1 site en 2006 : investissement de 1,2 ME.

ol
S'est installé dans de nouveaux locaux pour faire face a sa forte
croissance.
« EZY PLV - Eure-et-Loir, Sainte-Gemme-Moronval (Dreux)
Investit 7 ME dans la création d'une plate-forme multimatériaux qui
réunira sur un méme lieu les différents métiers intervenant dans la
fabrication d'rine DIV
* Fruitofood — Eure-et-Loir, Fontenay Simon
1 ME d'rvestissement en 2 pour agrandir I"atelier de production.
~ Zreannharma - Loiret, Orléans
Construction un nouveau laboratoire de 530 m? pour un montant de
1,1 ME. Créafion de 12 emplois sur 3 ans.
* Groupe IMT - Indre-et-Loire,Tours
Agrandit ses locaux qui sont passés de 2 800 a 4 800 m? en sep-
tembre 2008. (Investissement de 3,7 ME), Dans les 5 ans, les labo-
ratoires devraient bénéficier de 1.5 M€ d'équipements.
* Indus Cosmeceutical - Loiret, Oriéans
Implante une plateforme de stockage pour sa production cosmeé-
tique. Création de 3 emplois

* Laboratoire C&T ~ Indre-et-Loire, Tauxigny
Ainauguré en septembre 2008 un kaboratoire de S500m? au sein du
parc d'activités de Node Park Touraine. Création de 17 emplois &
I'horizon 2010
 Lisi Cosmetic - Eure-et-Loir, Nogent-le-Phaye
Spécialisée dans |'injection plastique pour |a parfumerie, I'entreprise
construit 4000 m? de batiments nouveaux.
* LVMH Recherche - Loiret, Saint Jean de Braye (Oriéans)
Baptisé Helios, le futur centre de R&D représente un nvestissement
de 29 ME. |l est congu pour accueillir 280 personnes sur 16 500 m2
et doit ouvrir en 2010,
« Marie Laure PLV ~ Eure-et-Loir, Nogent le Rotrou

te entreprise de PLV prévoit [a construction d'un batiment de
20 000 m?, 60 créations d'emplois a fa cé,
* Nypro - Eure-et-Loir, Fontenay-sur-Eure
15ME d'investissement en 2008 pour construire 10 000 m? dédiés
a la cosmétique
* Onnixa-Lytess — Indre-et-Loire, Tours
S'estinstallé en 2008 sur un nouveau site de 1 100m2 a Saint Aver-
fin.
* PR Service Graphique, Eure-et-Loir, Courville
Agrandissement des locaux
* Promo Caf — Eure-et-Loir, Nogent-le-Phaye
Agrandissement programmé pour ce conditionneur a facon
* Puig - Eure-et-Loir, Chartres
Investissement de 2,1 ME en 2006 pour accueillir la production des
parfums Nina Ricci que le groupe a décidé de relocaliser dans la
Cosmetic Valley.
* Reckitt Benckiser - Eure-et-Loir, Chartres
Est devenu en 2007 ke fer de lance mondial de Reckitt Benckiser
dans le domaine des soins & la personne, Trols marques de dermo-
cosmétique y sont fabriquées : Lutsine, E45, Biactol-Clearasil. In-
vestissement de 20 millions d'eurcs sur six ans. 400 emplois
pérennisés.
* Robert Blondel SA - Seine Maritime ~ Malaunay (Rouen)
Uentreprise a investi 800 000 euros pour repenser 'un dases Sites ot
inaugurer la premiére usine francaise de production de cosm .
tiles qui pousra fabriquer jusqu'a 10 000 pidces par jour
* Sisley - Loir-et-Cher, Blois |
Aréalisé un investissement de 20 ME pour tripler fa strface degon
site industriel biésien. Création de 120 emplois.




. Cranberry Création & Innovation

Cranberry Création Innovation

la cranberry :
y partl('lpo avec dos trdnslormauons
do plus en plus Sophlsthuees

Ly
e

Exocyan Cran

par Les Laboratoires Tournay

Clest une gamme d'extraits de cranberry
(Vaccinium macrocarpon), les extraits de la
gamme EXOCYAN® CRAN qui contiennent
I'ensemble du pool des polyphénals de la
cranberry sont standardisés en PACs (de 1%
a 10%). La cranberry & la particularité de
synthétiser des PACs de type A, seules les
PACs A ont des propriétés d'anti-adhésion
bactérienne. Ingrédients pour lutter con-
tre les bactéries concernant : la plaque
dentaire, les dents cariées, les cavités, les
gingivites et la mauvaise haleine. Les labo-
ratoires Tournay ont également mis au
point un extrait de cranberry & destination
des laboratoires pharmaceutiques. |
www.tournay.com

Coclgtail
Big

1 bouteille =
1 portion de fruits

Cocktail constitué de
50% de cranberry et de
pomme. Vitagermine

a choisi d'utiliser la
cranberry vaccinium
macrocarpon d’Amé- b
rique du Nord car CRANBERRY
son pur jus, qui con- (o [
tient au minimum
36mg de proantho-
cyanidines, contribue
2 réduire la fréquen-
ce des infections uri-
naires.

Bouteille verre en 25c|

qui permet une utilisation nomade est
idéale pour la restauration hors foyer.
www.vitagermine.com
www.mangerbouger.fr
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Pasteleria - Fruitofood Présen

B Fruta deshidratada
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2000 1) E PASTELERIA

Redescubra el valor nutritivo de la fruta gracias a la
deshidratacién a baja temperatura
Todos nuestros productos son 100% naturales, libres de GMO, sin colorantes, ni pesticidas u otros aditivos.

1Qué es la deshidratacién a baja temperatura?
La deshidratacién a baja temperatura permite la evaporacién de casi todo el contenido de agua de dentro
de la fruta: 10 kg de fruta fresca, produce | - 3 Kg de fruta deshidratada, con la misma calidad organoléptica.

Nosotros retenemos toda la calidad natural de la fruta sin colorantes afiadidos, ni agentes texturizantes.

La transformacién:

Fruit food trata todo tipo de fruta con una amplia gama en deshidratacién de fruta entera, trozos o en polvo
para satisfacer todo tipo de necesidades (té, chocolate, bizcochos, etc.).

En este catdlogo, hemos incluido una gama pequefia en trozos, bisicamente pensada para elaborar tabletas
de chocolate con inclusiones de fruta deshidratada.

Y en polvo para la elaboracién de infinidad de elaboraciones.

8270 ALBARICOQUE 8272 MANGO DESHIDRATADO 8274 FRAMBUESA DESHIDRATADA 82756 MORA DESHIDRATADA

DESHIDRATADO TROZOS 5-10 mm  TROZOS 5-10 mm TROZOS 5-10 mm TROZOS 5-10 mm

Ixlkg Ixlkg Ixlkg

. gANCARLy
POLENGHI

8278 LIMON DESHIDRATADO 8260 NARANJA DESHIDRATADA 8262 YUZU DESHIDRATADO POLVO
POLVO POLVO

Ixlkg x|l kg

Il kg

J

13036 SUCCO
LIMONE
Zumo de limén
ratural

6% 1000 ml.

13074 FILMVEGETAL
(Tipo gelacina en fric
en espray)

8% 250 gr i
i REBOZADO DE TRUFAS TABLETAS RELLENAS DE FRUTA

pancAN,
frultm‘mfood” POLENGHI

tation
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CosmetiqueMag - Le vert fait
recette

tendances ingredients

In-Cosmetics 2011

LE VERT FAIT RECETTE

Naturalité et optimisme pour cette
édition du salon, qui s'est tenue

a Milan fin mars. Les fournisseurs
d’'ingrédients ont surtout proposé
des innovations vertes.

‘édition 2011 d'InCosmetics
s'estachevée sur un constat
f, aprés une édition
enne sur fond de sor-
tic de crise 'an demnier. «La dyna-
mique est relancév, affirme Frangois
Laserson, président de la société
éponyme, distributeur de matiéres
icres. Nos clients de de
anowvea des innovations, ils sonl mnté-
vessés par tous nas fournisseurs, méme les

En trois jours, 850 visiteurs ont foulé le tapis rose d'In-Cosmetics, 4 la rencontre

des 560 exposants.

Le salon a permis aux fournis-

plus petits.» Une entrevue mil:
réussie, donc, pour les acteurs pré-
sents, bien qu'elle se soit déroulée
les trois derniers jours de mars,
quelques semaines seulementapres
le tsunami japonais. Les matiéres
premiéres provenant de cette zone
ont soulevé des inquiétudes, tant
pour leur approvisionnement que
pour le risque d'irradiation. Une
situation qui a renforcé la tendance
écolobio du secteur.

«Le greenwashing s‘essouffle par
rapport aux autres années, constate
Nicolas Pajot, directeur général des
laboratoires Prod’hyg. On avu moins
de murs wightaux ou autres omemenls
censés rappeler la naturalité. » La vague
verte qui a éclaboussé le salon s'est
faite plus concréte et diversifiée
selon les exposants. De nombreux
ingrédients mettaient en avant
leur certification ou leur intégra-
tion dans des formules certifiées.
Ainsi I'italien Lamberti a remis en
avant I'Eucarol AGE, un tensioactif
anionique d'origine 100% natu-
relle. «Nous le proposons comme un

seurs de ¢ Juer autour de
ce nouveau label européen pour
cosmétiques bio, lancé en février
dernier. Comme Fruitofood, une
entreprise francaise qui propose
ses eaux cellulaires de fruit Onativ',
En faisant la promotion du derier-
né de sa gamme, I'Onativ’ Tomate
Bio, son président Gérard Canal
a annoncé que ses produits «sont
1009 Cosmas, conditionnés en miliew

propre, avec ou sans conservateur». Ces
eaux sont positionnées comme des
excipients «permettant aux industriels
d'augmenter le pourcentage d ‘ingrédients
bio dans levr produat.-.

Certains participants ont misé
sur le développement durable,
théme de I'lin-Focus - espace ot
s sociétés peuvent s'e;
mer sur un méme sujet. Le brése
lien Beraca, partenaire principal de

substitut aux surfa primaires,
mais aussi pour cetains solubilisants,
explique Laurent Dadolle, res-
ponsable commercial France. /f est
approwné par Ecocert, NaTrue, Nature
at Progris, ainsi que Cosmos-standard.»

60 cosmétiquemag N*118 | mai 2011

I'exposition, a pu toucher le public
en présentant sous un autre angle
ses pratiques d'approvisionnement
en acai, «Nous avons eu lopportunilé
de réaffirmer notre engagement social et
envionnemental», se félicite 'entre-

ISCOUS SUr

S (qui s'int

prise. L'autre tendance forte reste
I'anti-age, qui a suscité de nom-
breux lancements, en particulier
de produits éclaircissants, dont la
demande «ne se limite plus au seul
marché asiatique-, confirme Sandra
Meister, marketing et sales coordinator
de Mibelle Biochemistry. Accom-
pagné d'un discours es cellules
souches qui s'intensific: Mibelle
affirme agir sur celles du derme
avec PhytoCellTec Argan, Silab

protége celles des

e une tendance forte  kératinocytes avec

Stem-C-Guard.
Enfin, les four-
nisseurs n’hésitent
plus 2 mettre en
scéne leurs ingrédients. Sur I'In-
Focus, Solabia a présenté son pro-
gramme de développementdurable
autour des «plantes ressources» et
de 'araucaria, un arbre du Brésil,
avec une Resource Cream. 11 s"agit
d'une créme exfoliante développée
par Labosphére. «Les fournisseurs
passent de plus en plus souvent par des
laboratoires de formulation externes plu-
Uit que par leur propre service d applica-
tion, confirme Corinne Rodriguez,
directeur technique du formula-
teur. Nous donnons une dimension
industrielle a leurs concepls.»

SYLVIE VAZ
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LesEchos.fr - Fruitofood met le
fruit au menu de I'industrie
cosmétique

PME A SUIVRE

Fruitofood met le fruit au menu de l'industrie
cosmétique

Au coeur du Perche, Fruitofood produit des fruits déshydratés a forte valeur
ajoutée pour l'industrie agroalimentaire et part conquérir un nouveau marché.

Dans I laiterie de Fontaine-Sii (Eureet-Loir) oi: Gérard Canal a installé, voici huit ans, la société Fruitofood, on ne respire plus les
odeurs de lait mais les arémes de l'orange, du citron, de la fraise, de la mire ou des cranberries. L'entreprise de 22 salariés est spécialisée dans
la déshydratation des fruits sous vide et a température douce, un procédé qui préserve toutes les qualités du fruit, a la diffé
des techniques de séchage classique a froid ou a chaud. « Le public ne veut plus du tout aréme et du tout colorant et la réglementation a
évolue. Pour y répondre, nous avons décidé de faire un produit 100 % naturel, et nous avons au départ ciblé l'industrie agroalimentaire »,
explique le président-directeur général, ancien militaire reconverti dans les affaires. Fruitofood travaille a partir de fruits entiers, frais ou surgelés,
a la provenance certifiée, qui peuvent étre ensuite réduits en poudres plus ou moins fines, ou bien agglomérés en granulés, pour une clientéle
haut de gamme qui privilégie la qualité plutdt que le prix. Ces produits, particuliérement prisés en Europe du Nord et dans les Balkans. entrent
dans la composition de trés nombreux thés et infusions (Lipton, Sara Lee, Teekanne, Damann et bien d'autres), qui représentent la moitié de ses
ventes. lls sont aussi trés présents dans les chocolats et biscuits -Godiva, Leonidas, Valrhona, Ladurée, Fauchon, Pierre Hermé, Hediard, etc.
-et i i se dans les crémes glacées ou les spécialités fromagéres. Depuis 2007, le chiffre d'affaires a été multiplié
par deux, pour atteindre 2.5 millions d'euros I'an dernier, dont 80 % a l'export, et probablement 3 millions cette année. Mais Gérard Canal ne
compte pas s'en tenir la. Pour assurer lavenir de la société, il iti de ialiser les autres élé itutifs du fruit,
leau et les huiles essentielles. Epaulé par Oséo, Fruitofood a mis au point Onativ, une « eau de fruit » qui intéresse de nombreux fabricants de
Le produit, 1t en test chez plusieurs grands industriels du secteur, se décline en 12 versions (mandarine. orange,
citron...). avec ou sans conservateur. |l pourrait servir de base a des crémes et autres shampoings. en particulier dans le domaine des
cosmétiques bio soumis au nouveau référentiel européen Cosmos, qui exige que 30 % minimum des agr -

soient issus de l'agriculture biologique. « Les autres eaux végeé sont réali: par et Nous sommes ainsi les seuls &
proposer ce procédé 100 % fruit et 100 % bio, et ce marché est en train de démarrer », se félicite le dirigeant. Fruitofood compte poursuivre ses
pour les - telles que les L etinté dautres secteurs comme celul des compléments

alimentaires. Pour anticiper cette évolution, lentreprise investit environ 500,000 euros pour créer de nouveaux ateliers dédiés a la production et
a la recherche, une étape cruciale pour son développement a court terme.

CHRISTINE BERKOVICIUS - CORRESPONDANTE A ORLEANS

FONTAINE-SIMON

Tous droits réserves - Les Echos 2012 2 O 1 1



rojet Bibulle-Jérémy BIDAUD
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® Le nouveau golter rigolo des 4-10
ans. Une bulle fondante de fromage

@ ® blanc av coeur de fraise.

Six BiBulles, c'est le golter sain
et équilibré A retrouver dans vos
rayons eroduits lgjtiers frais.
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® Six BiBulles = un achter
*BiBulle est un Produit Laitier

© Frais, I se conserve au réfrigérateur
& 2 4°C.
o °© ' La Date Limite de Consommation
\ est de 28 jours.
. #Prix de 1.39€ cour trois goblers.
‘,BIBU”i le conceet :
|

| Création d'une association de eroduits

“laitiers et de fruits de manidre ludigue
et originale. Amélie, Elsa, Jérémy et Fabrice,
o i Studiants du master nnovation
° t\.Eu” comment ca marche : en Industries Afimentaires de
APy - ads car :
@ on eeut le grendre avec les doigts : Quimeer. Gm(t‘)w-qg_s 'QJFW
ne colle pas. Pas besoin de couverts - ?
eour le déguster. - oo
* contient 837 de eroduit laitier et un . Publigraphjc Ry .
Equivalent en fruit de 157, ° oo °
# est moelleux et onctueux en bouche P ) e,
avec un coevr d la fraise. =D‘é"q(€me $hyge

#l sera erésenté ear trois glaques de
© BiBulles. La masse nelte est de €@g o‘

ear elogue. ° 0
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BioCentre

> FRUITOFOOD :

L' INNOVATION EST DANS LE FRUIT

<« Située au coaeur du parc régional du Perche, Fruitofood est spécialisée dans la
déshydratation sous vide & température douce des fruits ».

L'aventure a commencé il y a 10 ans, par
la mise au point d'un procédé unique
en France de déshydratation des fruits
préservant « naturalité et saveur authen-
tique », ce process ne nécessitant aucun
additif. Les différents produits réalisés par
Fruitofood, poudre, granulés, morceaux
ou entiers, entrent dans |la composition
d'infusions, chocolats, biscuits ou encore
de compléments alimentaires.

« Nous avons introduit le bio en 2007, il
représente maintenant un quart de notre
chiffre d'affaires » explique Gérard Canal,
Pdg de la société, « aujourd’hui, noire
gamme d'agrumes est bio, les tomates et
les pommes sont d'origine frangaise et bio,
Uobjectif serait de ne trovailler que des
Sruits biologiques, si on le pouvait, cor celo
nous permet de garantir des produits non
OGM, sans pesticides ni métaux lourds,
donc d'une excellente qualité sur le plan
de la sécurité alimentaire, et d'avoir une
qualité organcleptique de tout premier
plan. Cela nous permet aussi d'assurer
une tragabilité du producteur jusqu'e
notre client et donc jusqu'au consomma-

teur. Malheureusement, on ne parvient
pas encore A trouver tous les fruits sous ce
label », regrette Gérard Canal, qui précise
que la production de Fruitofood est trés
appréciée de ses clients pour « la qualite,
la naturalité 2t la communicotion qu'ils
peuvent mettre en place avec ce produit ».
Cette clientéle se situe principalement 3
I'étranger, 80% du chiffre d’affaires est
réalisé 4 I'export, Allemagne, Benelux,
Pologne et Russie ou encore Dubal,
Turquie, et sur le continent Nord améri-
cain.

Fruitofood est aussi la seule entreprise
francaise & proposer des eaux de fruits
« obtenues par exsudation de fruits certifiés
AB ». Ces eaux sont utilisées en cosmé-
tique sous la marque « Onativ'®Bio ».
Fruitofood est la premiére entreprise
francaise a recevoir la norme privée
« Cosmos Organic », « un référentiel
cosmétique trés exigeant ».
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CosmétiqueHebdo - Qui est Qui -
G. CANAL -

FRUITOFOOD

GEraro CANAL (président) -
Ancen de Saint-Cyr,
passé par NAE, il débute
5a cameére dans
fagroafimentaire et les
proténes de kit en 1995,
avant de se spécialiser
dars ia oéshydratation des fruits en 2002
en créant Frutofood La technooge qu'l
met au point penrel de valonser les eaux
constitutves issues de févaporaton et de
125 proposer aux marchés des metiéres
premigres cosmébques
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Expression Cosmeétique - Fruitofood

recoit sa certification COSMOS

P Fruitofood recoit sa certification Cosmos

La PME, spécialisée dans la déshydratation sous vide a température douce de fruits, an-
nonce étre la premiére société a obtenir la certification Cosmos Organic par Ecocert Green-
life, membre fondateur du référentiel Cosmos a la fois pour son site industriel et ses pro-
duits. Grace a une équipe tournée vers l'innovation, le respect de I'environnement et le
développement durable, Fruitofood a mis au point et développé une gamme d’eaux de
fruits biologiques ou conventionnelles 100% fruits et 100% Cosmos, baptisée Onativ'®. Ob-
tenues lors de la déshydratation de fruits puis stabilisées (avec ou sans conservateur), ces
eaux sont totalement limpides et transparentes, ce qui leur permet de remplacer pour tout
ou partie I'’eau classiquement utilisée dans les formules cosmétiques (en tant qu’excipients).
Dernier nouveau venu de cette gamme de 12 références, I'Onativ’® Ananas Bio NP.

FRUITOFOOD RECEIVES ITS COSMOS CERTIFICATION

The SME, specialized in the vacuum dehydration under mild temperatures of fresh fruits, has
announced being the first company to receive the Cosmos Organic certification by Ecocert
Greenlife, a founding member of the Cosmos repository, for both its industrial site and its
products. With a team focused on innovation, eco friendliness and sustainable development,
Fruitofood has designed and developed a 100% pure fruit and 100% Cosmos certified
range of organic or conventional
fruit waters, called Onativ"®. Obtai-
ned from fruits dehydration and then
stabilized [with or without preserva-
tives), these walers are totally crystal
clear and transparent, which makes
it possible to use them in replace-
ment of all or part of the water tra-
ditionnally used in cosmetic formula-
tions (as excipients). Latest addition
to this range of 12 references, the
Onativ*® Ananas Bio NP,

N°14 - Mars / Avil 2012 | Expression Cosmétique

2012



Fruitofood touche les fruits de
I'innovation et investit - Agri-Agro
Eure-et-Loir

Fruitofood touche les fruits de l'innovation et investit

Le spécialiste des fruits déshydratés Fruitofood (30 salariés, 3 M€ de CA), a investi 500 000 € en R&D sur son site de Fontaine-Simon afin de développer une gamme
d'algues obtenue selon un process de déshydratation sous vide permettant de préserver les qualités organoleptiques.

Depuis trois ans, Fruitofood a embauché 10 salariés et doublé son CA grace a ses produits agroalimentaires (boissons chaudes, épicerie et biscuiterie), qui
représentent toujours 98 % du CA. Elle développe aussi une gamme de 12 eaux de fruits destinées a ['industrie cosmétique. « Nous allons investir prés de 400 000 €

pour la 3e génération d'eau de fruits, qui devrait s'accompagner d'embauches », ajoute le directeur général Jérdme Le Bouteiller.
Mercredi, 30 Mai 2012 09:15  Rédigé par Administrator Valloire
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Fruitofood : des fruits a I'Onativ’®

e spécialiste des fruits déshydratés

Fruitofood (30 salariés, 3 M€ de CA) ,
implanté a Fontaine Simon, a choisi de mettre
ses fruits - présents dans de nombreux thés et
tisanes - au menu de l'industrie cosmétique.
Depuis trois ans, soutenue par Oséo, la société
a investi 500 000 € en R&D et aménagé un
laboratoire afin de développer une gamme de
12 eaux de fruits obtenues par exsudation
puis stabilisées (700 000 litres/an). Cette
« Onativ'® 100 % fruits sert de base a des
crémes, gels douches (...}, en particulier pour
les cosmétiques bio soumis a la certifica-
tion Cosmos. « Nous allons investir prés de
400000€ afin de développer la 3¢ généra-
tion d'eau de fruits, qui devrait accélérer notre
croissance et s'‘accompagner d'embauches »
précise Jérome Le Bouteiller, directeur général.
Cherchant & mettre les petits plats dans les

grands, Fruitofood investit parallélement
500000 € pour développer une nouvelle
gamme « algues » obtenue selon le méme pro-
cess de déshydratation sous vide a température
douce, qui « permet de préserver les qualités
organoleptiques » rappelle le DG. L'eau native
de spiruline est proposée pour une utilisation
cosmétique. Fruitofood a depuis trois ans dou-

Ariac : des services dedies

Forte de plus de 70 adhérents, I'association
régionale des industries alimentaires de la
région Centre (Ariac) a été créée en 2008 a
I'initiative d'industriels afin d'accompagner
le développement du secteur agroalimen-
taire a I'échelle régionale. Rassemblant
entreprises, organismes de formation et par-
tenaires institutionnels, I'Ariac, soutenue
depuis 2009 par I'Etat (DRIRE et DRAAF),
s'est fixée quatre axes stratégiques: le déve-
loppement commercial des entreprises ; leur
performance industrielle ; I'attractivité de
I'lAA gréace a une gestion des Ressources
Humaines de qualité et I'accompagnement
dans la conformité aux standards qualité et
aux changements environnementaux. Pour
y répondre, 'Ariac a mis en place diverses
actions collectives, a l'instar des rencontres

a

[ettre Innovation Aritt Centre

blé son CA, grace au développement de la par-
tie agroalimentaire (boissons chaudes, épice-
rie et biscuiterie), qui représente toujours 98%
du CA. « Notre place s'est renforcée sur le mar-
ché du chocolat haut de gamme : avec seu-
lement 4 @ 5% d'humidité, les chocolatiers
ont plaisir a travailler avec nos fruits !», se
réjouit le directeur général.

I'industrie agroalimentaire

« Energies, eau, déchets : 3 enjeux des indus-
tries agroalimentaires ». Petits déjeuners,
cycles de visites d'entreprises ou de labora-
toires, participation & des salons, formations
spécifiques et collaborations avec le monde
scolaire... « Ces rencontres permettent d'é-
changer de bonnes pratiques entre profes-
sionnels du méme secteur », rappelle son
délégué général, Philippe Villevalois. Trois
clubs ont été constitués sur les themes logis-
tique & supply chain, RH et qualité, qui pro-
posent chacun quatre rendez-vous par an.

Des infos sur I'ARIAC ? Un seul lien :

www.aria-centre.org
Tél : 02 38 71 90 11
secretariat@aria-centre.org

page C

2012



PAI

* FRUITOFOOD, spécialiste de la déshydratation sous vide a température douce, a
été la premiéere entreprise francaise a obtenir la certification COSMOS Organic par
Ecocert Greenlife, membre fondateur du référentiel Cosmos®.

Tournée vers l'innovation, le respect de I'environnement et le développement
durable, I'entreprise a mis au point et développé Onativ’®, une gamme d’eaux de
fruits biologiques ou conventionnelles 100% fruits et 100% COSMOS. Obtenues lors
de la déshydratation de fruits sous vide a température douce, puis stabilisées, ces
eaux sont totalement limpides et transparentes, ce qui leur permet de remplacer tout
ou partie de I'eau utilisée dans les formules cosmétiques.

* COSMetic Organic Standard est une norme privée a l'échelle européenne présentée en février
2011 et définie par 5 organismes actifs sur le marché de la certification biologique en cosmétique. Le
but a été de définir des exigences minimales communes et harmoniser des regles de certification des

cosmétiques biologiques et naturels. Tehmina.bhatti@fruitofood.eu
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Process Alimentaire - Innovation
Développement Durable

DOSSIER JILS INNOVENT DANS LE DUF

va

/1 /1 Gérard Canal, présidenty
(1T et sérérme Le Bouteitie

Le développement durable, clest
aussi bien revitaliser une zone
abandonnée, s'approvisionner en
produits frais frangais ou
frontaliers, laisser sexprimer los
compétences des salariés, que
proner des techniques moins
énergivores: je mets au défi
quiconque de déshydrater un
produit avec aussi peu d'énergie
nous, tout en préservant sa
qualité organoleptique eten
valorisant 100 % de la matiére.

epuis sa création en 2002,
Fruitofood a su se faire une
place sur le marché des PAI
avec la de: de

porte ses fruits en cosmeétique

Se faire une place en cosmétique lorsqu’on est ra
formateur dans |'agroalimentaire -qui plus est

valoriser ses coproduits- requiert souplesse et bon
idées, mais aussi un grain d'impertinence que I'écles
tique équipe de Fruitofood ne peut renier.

Pprestations extérieures pour le déve-
loppement d'Onétiv'®, un ingrédient
destiné aux cosmétiques. « Avec la

fruits. Décidant en 2009 de valoriser
les eaux issues de son process, la PME
n'‘a pas mis longtemps pour se falre
référencer par de grands noms de la
cosmétologie. Installée sur une
ancienne friche industrielle d'Eure-et-
Loir de 6,5 ha avec 15000 m? de bati-
ments délabrés - voire effondrés — 4

nous genérions plus
de 250 tonnes d'sau constitutive de
fruits par an, un coprodurt non valorisé
Jusqu'alors, explique Aurore Capus
Rapp, ingénieur R & D. Consciente de
bouvoir proposer des produits inno-
vants, natureis et en totale adéquation
avec les nouvelles contraintes régle-
mentaires et les attentes des consom-

ses débuts, Frui itait alors

avec des matériels et stocks de pro-
duits utiles 2 I'ancienne laiterie du site
(acides, fuel lourd, produits d’entretien,
pyralene, etc.). La dépollt dure

mateurs, aussi de générer
le moins de déchets possibie, Fruito-
food a cherché de nouveaux marches.
i les quantités produites, ni les prix

ne ient aux besoins de
quatreans, pendantles:ues Fruitofood  /'agroalimentaire, mats I'intérét éco-
alancé i i ique semble aveéré

de fruits Autant dire que le travail réa-
lisé ces dix derniéres années pour
aboutir & F'outil actuel n‘est pas anodin.
1 M€ a été investi en batiments et
matériels entre 2005 et 2008, 0,65 Me
entre 2010 et 2012 pour un chiffre d'af-
faires de 3,4 M€ et 28 salariés:les nou-
vealix laboratoires R & D et application,
ainsi que I'atelier « spécialités » sont
tout juste opérationnels.

Depuis 2009, 450 ke ont &té investis
en matériel, ressources humaines et

pour la cosmétologie qui I'utilise
cornme exciplent 100 % bio. »

La pomme est désormais
reniable!

Lentreprise était déja choisie par
Lipton dés sa deuxiéme année de pro-
duction de fruits déshydratés.
Aujourd’hui, c’est Clarins qui lui fait

mois
aprés le lancement des Onativ'®. 13
références sont sur le catalogue (ana-

/ZI/L" # Aurore
'l Capus Rapp,
ingénieur R& D
devant I'étuve pilote
de Fruitofood
« £n combinant les attentes.
de lindustrie alimentaire et
calles de la cosmétique,
on aboutit 3 des produits
simples mais transversaux,
mieux tracés et
intéressants pour tous ».

nas dernier en date) mais tout est réa-
lisable sur commande : acérola, olive...
« Gréce a cette valorisation, la pomme
par exemple, ui était a peine rentable
avec la seule deshydratation, est
aujourd’hui devenue notre produit le
plus rentable ! » cor wd Canal,

L'optimisatioﬁ
du process

600 kg de frults peuvent étre traités dans
chacune des huit étuves sous-vide de

le president foncateur.

En 2012, sur les 500 tonnes d'eaux
coproduites, quelcque 70 deviaient étre
ainsi valorisées. La capacité de pro-
duction visée dans les années a venir
est de 1500 t/an d'ezux natives de

Au total, cela représente

700 m* de surface de séchage. La
déshydratation, sur 48 heures en moyenne,
porte le fruit & ceeur & 30-35 °C et n'altére
ainsl pas sa qualité.

Léquipe de Fruitofood travallle &
Foptimisation de son process avec le
durable en ligne de mire:

fruits. Aujourd’nui, I'
R & D représente 15 % du chiffre d'af-
faires et c’est k2 clé du développement
durable de I'entreprise.... 'équipe de
Fruitofood reste par ailleurs a I'écoute
des marchés, |'export comptant pour
80 % de son résultat. Car fa Russie et
la Pologne, absentes Il y a quatre ans
de sa clientéle, y contribuent pour un
tiersacejour... e

REPORTAGE DE LAURENCE HAXAIRE

elle compte gagner 30 % de temps de
séchage tout en dépensant moins
d'énergie grice a la nouvelle isolation des
etuves...

/T /T \n pAROLE A =

vec Onativ'®, nous valorisons la matiére

Apfemiére dans son intégralité, et non pas
uniquement sa matiére séche. L'eau des fruits,
récupérée lors de |'étuvage par évaporation
lente et douce, a 'avantage d'étre organique et
pas minérale. Elle a l'odeur caractéristique de
son origine, elle est limpide et transparente.
Nos références sans conservateur sont certi-
| fiées 100 % Cosmos, une narme européenne

bio pour la cosmétologie lancée en 2011, pour
| taquelle nous sommes la premiére entreprise
frangaise a étre certifiée par Ecocert.

LI Tehmina Bhatti, chef de projet cosmétique
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2012 - Process Alimentaire -
Nomination Trophées Innovation -

Trophées de I'Innovation CFIA 2012 : les nominés
dans la catégorie Ingrédients - PAI

Pierre Christen | 31 Janvier 2012 |

Fruitofood lance une gamme « algues » obtenue par un process de déshydratation sous vide a température
douce. Elle intégre notamment la spiruline, une micro-algue bleue-verte, dotée d’un pouvoir colorant naturel.
Produite et transformée en Eure-et-Loir, elle offre des propriétés nutritionnelles garanties en protéines, vitamines
(E, B12, etc.), fer, calcium, mais aussi acides gras essentiels et phycocyanine, ainsi qu 'un niveau de
contamination microbiologique maitrisé. Encore méconnue en France, cette solution répond aux exigences
mdustrielles. Fruitofood propose également I’eau native de spiruline stabilisée pour une utilisation en formulation
cosmétique.

La nouvelle gamme d’algues déshydratées de Fruitofood
est 1ssue d’un process sous-vide a température douce. La
spiruline offre des qualités nutritionnelle et
microbiologique garanties.

Dans la catégorie « Ingrédients-PAI », ce ne sont pas moins de 21 entreprises qui ont déposé au total 24 dossiers
de candidature aux Trophées de I'Innovation du salon CFIA 2012, qui se déroulera du 13 au 15 mars au Parc
Expo de Rennes Aéroport.

Le lauréat sera dévoilé lors de la soirée du CFIA le mardi 13 mars. En attendant de connaitre I’heureux élu, le
jury s’est réuni mardi dernier et I’organisateur du salon. GL Events, a communiqué les cing entreprises
nominées. Il s’agit de Fruitofood, Limagrain Céréales Ingrédients. Rouages, Solazyme Roquette Nutritionals et
VS — Vegetal Solutions.

Voici la présentation de ces cinq solutions innovantes :
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Puissance 2D - Fruitotfood Gérard
CANAL

Gérard Canal, PDG de Fruitofood (Fontame Smmon, Eure-et-Loir), se montre lui aussi satisfait de son
adhésion au pdle de competitiviteé, "qui m’a permus de me fare connaitre aupres des grands noms qui
utilisent maintenant mes matieres premieres, et de porter I'image de mon entreprise au-dela des
frontieres. L image de la Cosmetic Valley est un excellent vecteur, notamment a I’export".
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Revue de Presse - Centre CCI -
Panorama

FRUITOFOOD LANCE UNE GAMME SPIRULINE

La société s'ouvre au secteur des produits diététiques nutriceu-
tiques, de la confiserie ou encore de la cosmétique. Produite
et transformée a Auneau, la spiruline offre des propriétés nu-
tritionnelles ainsi qu’un niveau de contamination microbiolo-
gique maitrisé. Encore méconnue en France, cette solution ré-
pond aux exigences industrielles. Lidée est de commercialiser
une spiruline France.

L'Echo Républicain, 24 mars 2012
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RIA Hors-Série

- Spécial CFIA -

Ingrédients-PAI

Fruitofood Poudres de fruits
a teneur garantie

Fruitofood est spécialisée dans la déshy-
dratation des fruits sous vide a température
douce, sans ajout de colorant, ni arbme, ni
conservateur. Au-dela de sa gamme classique
destinée a la chocolaterie, aux thés ou autres
préparations alimentaires, Fruitofood lance
sa gamme 100 % fruits dédiée aux produits

= s diBtétiques, nutraceutiques et compléments
alimentaires. Les poudres d'orange, myrtille, airelle, acérola, cassis... sont pro-
posées avec une teneur minimum garantie en vitamine C et indice Orac.

Fruitofgod Agrumes déshydratés en pulpe

Fruitofood est spécialisée dans la déshydratation des fruits sous vide & tempé-
rature douce, sans ajout de colorant, ni ardme, ni conservateur. En complément
de sa gamme classique d’agrumes, Fruitofood propose désormais la pulpe

138 février 2012 RIA N°731

d’'orange sanguine et de manda-
rine déshydratée : la texture des
morceaux plus légere et aérée
et sa couleur trés intense sont
adaptées au décor de chocolats
et autres applications gour-
mandes ; sa saveur moins amere
et tres caractéristique apporte
une note fruitée trés agréable en
bouche. A découvrir en morceaux,
granules ou poudre.

Vital Saveurs PAl de légumes

Vital Saveurs élabore des confits, fondues, réductions, sauces, aides culinaires
a partir de légumes frais [champignons, oignons, échalotes, tomates, potiron,
patimarron], et fruits frais (pommes, fraises...]. La texture est variable selon
les besoins: liquide, morceaux 5x 5, 10x 10, mouling, etc. Vital Saveurs fabrique
aussi des concentrés de vin blanc et de vin rouge désalcoolisés et des concen-
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RIA Hors-Série - Spécial CFIA -
Trophées de I'Innovation

Fruitofood Spiruline

deshydratée

Ce produit contient de nombreux éléments

nutritifs.

© Fruitofood présente la spiruline
déshydratée sous vide et a
température douce sous diverses
granulomeétries (des morceaux de
10 mm a la poudre de 800 pm...],
mais également I'eau native de
spiruline. Il s'agit d'une micro-algue
bleue-verte en forme de spirale qui
possede des propriétés nutritives.
La spiruline déshydratée contient

ainsi de nombreux éléments nutritifs
présents en grande quantité tels

que des proteines, des vitamines

(E, B12...], du fer, du calcium mais
aussi des acides gras essentiels

et de la phycocyanine... Produite

et transformée en Eure-et-Loir, la
Spiruline déshydratée Fruitofood,
dont 'humidité est inférieure a 5 %, a
une DLUO minimum de 18 mois.
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UBIFRANCE Barcelone - Extrait
Catalogue UBI France In Cos 2012

New products

Fruitofood launches two ranges of 12 organic Fruit
waters called Onativ™
-The 1 generation: O'NATIV* P (Preserved) with
0.35% of preservative. Natural and Organic Certified
Organic Level 9965 %
-The 2™ generation; O'NATIV* NP (Non Preserved)
without any kind of preservative
Natural and Organic Certified. Organic Level: 100%
O'NATIV* are 100% fruit and give a fruit moisturizing
power to your water-based lotion, cleanser lotion or

FRUITOFOOD sss

NATURAL RAW MATERIALS SUPPLIER FOR COSMETIC
INDUSTRY: FRUIT POWDERS, FRUIT EXTRACTS,
NATIVE FRUIT WATERS NAMED ONATIV".

Fetivities Ingredientlist

Fruitofood is specialized in Vacuum Dehydrationata  Fruit powders, conventional and organic available in
Cool Temperature. This unique and environmentally ~ different sizes

conscious technology allows us to propose a very
large range of Conventional and/or Organic Vacuum
dried fruit (entire, pieces, powders or granules) and

Native fruit waters used as excipient, called Onativ*
Our Onativ™ range: strawberry, raspberry, blackberry,
bilberry, cranberry, orange, lemon, grapefruit, apple,

their derivative Native Fruit Waters, called O'NATIV*.
This natural process preserves the organoleptic
properties of the fruit. The nutritional value and the

apricot, mandarin and tomato.

Certificates /regulafion

any other body care products

o webd
O'NATIV*® can replace totally or partly the water in sanenses nee

your formulas.

» sosssenane
Censw

Contact:

Région

. . ) ; . b X
active matters content of the vacuum dried fruit is O'NATIV* have a shelf life of 12 to 18 months. Tehmma. BHATTI' .
highly above the one of the other dehydrated fruit Working on the BRC v6 certification Our range of dried products can be used as natural Cosmetic Project Manager I (S
from other process of dehydration. Result of a very ~Certified by ECOCERT/ "Organic Agriculture” and by pigments and scrubs or for extraction Tel: + 33678 0148 44 . Cent
strict selection of fresh or IQF entire fruit, our vacuum ECOCERT GREENLIFE: "Natural and Organic Cosmetics” Fax:+ 33237818257 : Lentre
dried fruit and their derivative O'NATIV*, are free of ~ Certified COSMOS Organic by Ecocert Greenlife .
flavour, colour, pesticides, heavy metal, or any kind of

other contaminant. They combine flexibility and
facility of use and in addition to the stability and the
long shelf life, they have the advantage of reducing
your storage space.

i =

28240 FONTAINE SIMON - France
tehmina.bhatti@fruitofood.eu
www fruitofood.com

sene
T

Qur process is based on an environmental conscious
technology that requires little energy due to the
vacuum system. No fume, no waste of production,
all the raw material is processed and valuable

.
sanere

CosmeTic VAaLLEY
2 6 FRANCE

énvironmcn‘fa( Le Patis

wanw
eansasnen®
anensw
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Agrodynamic - La Goji

FRUITOFOOD, nouveauté 2013 : les baies de Goji
déshydratées

Les baies de Goji Fruitofood . un pur Bonheur |

Fruitofood met son savoir-faire particulier a votre disposition et vous propose sa nouvelle petite merveille - la
baie de Goji déshydratée.

Le Goji est un petit fruit rouge qui pousse depuis 'antiquité sur un des sols les plus fertiles au monde dans la
province du Ning Xia a la frontiére du Tibet. Cette baie est consommée depuis des millénaires par certains
peuples chinois, mongols et tibétains pour ses nombreux bienfaits.

Ce Superfruit aurait la capacité a ralentir le vieilissement en combattant les radicaux libres dans I'organisme,
grace a ses vitamines A C, E et ses antioxydants. Il serait actuellement I'un des aliments naturels les plus
nutritifs au monde |

Du jamais vu | Cette petite baie magique contiendrait environ
{Valeurs nutntionnelles calculées pour 100q) :

- 8 fois plus de fibres que la pomme ;

- autant de protéines que 2 ceufs |

- 5 a 10 fois plus de vitamine C que l'orange.

Disponible dés aupourd’hui, Fruitofood vous propose cette baie 100% fruit, 100% CRUNCHY entieére, en
poudre. en granulés ou en morceaux pour apporter une touche originale a toutes vos préparations culinaires.
L'eau native de ce superfruit est également disponible pour le marché de la cosmétique. N'hésitez pas a
contacter notre Service Commercial (fruit@fruitofood eu) pour plus d'informations.

cfj fruit @ food
C'€® Fruit
“  ar
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Club PAI - Rapport d‘étonnement
FIE 2013

Fruitofood a enrichi sa gamme de fruits déshydratés obtenus par un procéde de
déshydratation sous-vide a température douce avec la goji et la physalis. Ces ingrédients fruits
allient saveurs et naturalité, sans ajout de colorant, d'aréme, ni conservateur. lls viennent enrichir
la gamme qui compte dé€ja plus de 50 frurts et 000 références qui entrent dans la formulation

de produits de chocolaterie, confiserie, plats cuisinés, préparations laitieres ou charcutiéres. ..
Web : http:/lwww.fruitofood.com/fric-o-fruit/7 3-goji-deshydrate.html
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Cosmétiquemag - I'Acérola

superfruit

FRUITOFOOD SORT
DE LEAU

C réatrice des Onatiy’,
qui peuventrempla-
cer J'’eau ou les hydro-
lats dans les formules,
cette SOCIEtE€ experte en -
déshydratation de fruits %
etde legumes lance I'Onaty’ : —
Acérola Bio. Il s’agit de la quatorziéme reference de Fruitofood
dans cette gamme, disponible avec ousans conservateurs. Comme
les autres, elle est certifiée Cosmos. Stand M81

@ FRUITQFOOD
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CosmétiqueMag - Les eaux florales

Les fruits et légumes aussi

Alternative rafraichissante, les eaux de fruits ou
de légumes apparaissent dans des produits finis:En
Furope, le francais Fruitofood en propose via sa gamme
Onativ. Qutre-Atlantique, la tendance suit le succes de
'eau de coco dans 'alimentaire. Réputée pour ses
vertus hydratantes, celle-ci entre dans la composition

de certains produits, comme le gel apres-soleil de la
marque brésilienne Sol de Janeiro (exclusivité Sephora).
Autre tendance, l'eau de concombre, que la marque
Sephora a choisi pour son démaquillant yeux =
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Eurélien Le Mag - C'O Fruit

Zoom sur

A

METTEZ DES FRUITS |

L

FRUITS DANS VOS PLATS ET DESSERTS !
Spécialisée dans la production de fruits déshydratés, Fruitofood
vient de lancer sur le marché de nouveaux produits a destination du grand

public : framboises en morceauy, olives vertes en rondelles... Conditionnees en
sachet et en boites au design chic, ces nouvelles saveurs appelées « C'0 Fruit »

sont disponibles auprés des épiceries fines ou sur le site internet de la sociéte.
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Flyer Artisanales de Chartres
(Spiruline) - M. GUERIN

AGRICULTURE > UN ALIMENT 100 % EURELIEN < SANTE

28

SAS GUERIN
“ Mr GUERIN Dominique

Ferme du Gué - Occonville

Spiruline 28700 LE GUE DE LONGROT
www.spirulinedebeauce.com
de Beauce serviceconso@spirulinedebeauce.com

Bient6t dans notre région

une nouvelle production

La- spiruline... saine et naturelle

Cette algue bleue plusieurs fois millénaire.

Connue et consommeée au temps des Aztéques, aux
vertus alimentaires incomparables, elle permet par
ailleurs de combattre la malnutrition dans le
monde.

Prenez date et venez visiter nos installations !

/ /) Les Artisanales de Chartres 2013

Un aliment 100 % eurélien

@/’ ) g F ® Ld?L

patar  Région Centre —
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Foodiscover - Cerise Déshydratée
C'O Fruit

e connecter / ¥ mscrie P

0®
foodiscover-

ABONNEMENTS COFFRETS MARQUES COMPLICES BLOG E-SHOP f 3@

FRUITOFOOD

Entidre

et

. L ’
Cenises déshydratées

Alinstar de la ponune. Tananas. Ia fraise, la pastéque. le kiwi
Tavoeat ef les pruneauy., la cerise est un détoxifiant. Dans la
sélection de votre BB Box. vous trouverez des cerises entiéres
déshydratées et dénoyautées de la gamme C'O fruit de
Fruntofood. Pratique  stocker. sous la mai en toute saison,
elles gardent leurs propriétés et peuvent étre consomumées
comume des bonbons ou entrer dans la réalisation de plats sucres
mais aussi salés.

Specialiste de Ia déshydratation sous-vide & tempéranure donce
des fruits, située an coeur du Pare régional du Perche
Fruitofood wilise ce procédé par évaporation lente ef donce de
Tean cellulaire de fruits bio

La déshydratation 4 basse température permet I'évaporation de
Ia quasi-totalité de I'eau contenue dans les frums : 1 kg de frunt
déshydraté équivaut a 7 a 12 kgs de fruits frais

Ce procédé ne nécessite 'ajout d'aucun ardme. addinf. colorant
ou autre auxiliaire technologique. Tl préserve ainsi toute la
natralité et la saveur authentique du frun

Fruitofood offie une gamme frés étendue - les agrumes, les
fruits & pépins. les fruits & noyaus, les baies et petits fruits, les
fruits exotiques, les autres fimits et les mélanges de fiuits &
tagon.

La consommation de fruits est trés bénéfique pour I'organisme

et ils remplacent avantageusement les biscuits et autres barres
chocolatées en cas petite faim.

Le + : les cerises déshydratées sont délicieuses en clafoutis

2013



Fruitofood s’étend aux chefs et
artisans - Les Marchés

Ingrédients : Fruitofood s’étend aux chefs et
artisans

Implantée dans le Perche, la PME propose désormais ses fruits
déshydratés au grand public et aux artisans boulangers,
patissiers et restaurateurs.

Basée a Fontaine-Simon (dans I'Eure-et-Loir), la société
Fruitofood développe ses gammes dingrédients auprés d'un
' public de plus en plus varié. « On déshydrate des fruits
depuis dix ans. On travaille beaucoup avec les industriels du
thé, de la pétisserie et de la chocolaterie », souligne Camille
, | Jusserand, en charge du marketing et de la communication de
la PME.

Au salon CFIA (du 12 au 14 mars dernier a Rennes),
Fruitofood a ainsi présenté les derniéres nouveautés de sa gamme qui
comprend plus de 100 références (entier, en morceaux ou en poudre). Camille
Jusserand cite le yuzu, la physalis (appelée encore amour en cage), la
bergamote, la baie de goji (aux proprietés antioxydantes) ou l'acérola (baie
d Amérique latine trés riche en vitamine C). La PME propose aussi désormais du
miel déshydraté et des pépites au sirop d'érable. Fruitofood, qui a enregistré un
chiffre d'affaires de 3,2 millions d'euros en 2012, dont 70 % réalisé a I'export,
explore depuis le début de I'année de nouveaux débouchés. Apres le lancement
au demier Sirha de C'O Fruit, gamme de onze références de fruits déshydratés
a destination du grand public (commercialisée sur son site internet et auprés
d'épiceries fines), I'entreprise a lancé cette semaine une gamme Chefs &
Artisans, ingrédients en poche de 1 kg destinés aux boulangers, patissiers et
restaurateurs. « On fait suite & une demande exprimée sur le Sirha. Cette
gamme comprend 25 références. Elle est en vente sur notre site internet »,
précise Camille Jusserand. En paralléle, la PME développe dans les batiments
de l'ancienne laiterie de Fontaine-Simon une gamme d'algues déshydratées

(spiruline et fucus) et d'eaux de fruits & destination de I'industrie cosmétique.

N. M.
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Idéal Patisserie

o
o
Cis

g; Morceaux

de Figue g Granylés de ‘

Ingrédients fruités

Avec C'O Fruit, découvrez une -

nouvelle gamme d'ingrédients

culinaires qui vous permettra de 1 = .
retrouver l'authentique go(t des -;3 let
fruits dans toutes vos recettes w

quelle gue soit la saison. Toute la

naturalité des fruits est préservée grace a un procédé de
déshydratation sous vide et a température douce qui offre
€galement une longue conservation. Des poudres, des mor-
ceaux, mais aussi des fruits entiers, le tout made in France,
donneront a vos recettes une autre dimension et une qua-
lité professionnelle.

Gamme C'O Fruit — framboise, ananas, figue, citron, olive
verte, cassis, acérola, griotte, caramel, sucre d’Erable -
apartirde 4 €les 100 g.
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La Toque

FRUITS PREPARES

o

Des fruits
en poudre,
morceaux
ou granulés

FRUITOFOOD PROPOSE
DES FRUITS EN TROIS
VERSIONS : en poudre
(fraise, framboise,

cassis, rhubarbe, citron
vert, fruit de la passion,
pamplemousse, ananas,
mandarine bio, citron
jaune bio...), en morceaux

(cranberry, framboise, péche,

ananas, pomime...) ou en

granulés (framboise, fraise...
mais aussi sucre d'érable ou
caramel beurre salé). Simple
d’utilisation, sans ardme ni
conservateur; DLUOde 6 a
24 Mois.
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L'Action Républicaine - Fruitofood
aromatise vos plats

La Lom‘-pe et sa.region
\ - i ontaine-Simon / L'entreprise s'attaque désormais au marché des particuliers

Fruitofood aromatise vos

e e o
dose e 8T kg b o

ovaile bgolement avec da o, Pt n S
randes marques de thé dont
e oo s HL o 0 S

L figus crmorcooux, I poudre de aivon, alve verke n ron-
delle o iy o & Acerols, la griote sn-
oo by Pl ek o

e poudi e fonsnas en morceai

1a société

LACTION REPUBLICAINE - Vercred 25 janver 2013

S SR L UL s e
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Les Echos - Cosmétique : le naturel
revient au galop

agrandit son site de Miserey (Eure). D'autres biotechs arrivent sur ce créneau comme
Fruitofood, une PME dEure-et-Loir initialement tournée vers lagroalimentaire, et qui
transforme des actifs de fruits. Ou encore Greenpharma, une start-up orléanaise qui
purifie des molécules naturelles et vient de se doter d'une chimiotheque.
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Nouveautés Snack&Foods : Chets et
Artisans

FRUITOFOOD
Chefs et Artisans

25/04/2013 06:07

Nouvelle gamme d’ingrédients culinaires, Chefs

Ty _ et Artisans est une offre de fruits déshydratés,
ﬁ‘ﬁf " y - contenant donc — 5 % d'eau, disponible en

g | poudres, morceaux ou granulés selon les

applications désirées. En poudre, Chefs et

Artisans vient parfumer glaces, cremes, etc. En granulés ou en morceaux le produit peut
intervenir dans n'importe quelle recette de patisserie, dans la pate ou en topping. Les
idées sont nombreuses et Fruitofood propose de nombreuses recettes. Cette forme

déshydratés présente des avantages de conservation avec une DLUO de 6 a 24 mois et
de stockage puisqu’un kilo de Chefs et Artisans correspond a 10 & 20 kg de fruits frais.
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PAI

« Fruitofood elargit sa gamme de fruits déshydratés avec du kumquat, de la bergamote,
du yuzu, et du physalis. La société propose également de la goji déshydratée, entiére ou en
poudre, non sucrée, comme alternative a la goji mi-séchée. Enfin, Fruitofood propose une
gamme de poudre de fruits titrés en vitamine C, avec une valeur ORAC garanti pour des
formulations nutraceutiques. La gamme comprend orange, airelle, acérola, cassis, ...
www.fruitofood.com

Quoi de neuf dans les ingrédients ?

» Fruit O Food lance une gamme d’ingrédients culinaires en BtoC. C'O Fruits est une
gamme de fruits déshydratés, entiers, en morceaux ou en poudre, 100 % naturel, sans
colorant, sans arobme ni conservateur qui égayera votre cuisine. Grace a un procédé de
déshydratation sous vide a basse température, les produits gardent toutes les propriétés
organoleptiques des fruits et ont une DLC longue. L'emballage refermable permet une
utilisation fractionnée. Parfums disponibles : framboise (morceaux ou poudre), ananas
(morceaux), figue (morceaux), citron (poudre), cassis (poudre), olive verte (rondelle),
acerola (poudre), griotte (entiere).

La gamme comprend également du caramel et du sirop d'érable en pépites.
aurore.capus-rapp@fruitofood.eu
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Savours & Co Snacking

Les baies de Goji déshydratees
entieres, en poudre ou en morceaux

Ingrédients
Fruitofood met son savoir-faire particulier a la disposition des professionnels et propose sa nouvelle
petite merveille : 1a baie de Goji déshydratée. Le Goji est un petit fruit rouge qui pousse depuis
’antiquité sur un des sols les plus fertiles au monde dans la province du Ning Xia a la frontiére du
Tibet. Cette baie est consommeée depuis des millénaires par certains peuples chinois, mongols et
tibétains pour ses nombreux bienfaits. Ce fruit aurait la capacité a ralentir le vieillissement en
combattant les radicaux libres dans 1’organisme, grace a ses vitamines

A, C, E et ses antioxydants. 1l serait actuellement 1’un des aliments
naturels les plus nutritifs au monde. Cette petite baie magique contiendrait
de fibres que la pomme, autant de protéines que 2 ceufs, et 5 a 10 fois plus
de vitamine C que 1’orange. Disponible des aujourd’hui, Fruitofood
propose cette baie 100% fruit, 100% Crunchy entiére, en poudre, en
granulés ou en morceaux pour apporter une touche originale a toutes les
préparations culinaires. Située au cceur du Parc régional du Perche,

Fruitofood est spécialisée dans la déshydratation sous vide a température ” -

douce des fruits. www.fruitofood.com
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COSMO-BIOFACH

Why have they chosen COSMOS-standard?

fruit @ food

partenaire naturel

dnan‘v‘

« The main benefit of being COSMOS-standard certified
is the credibility gained at european level. This
harmonisation allows a better understanding of
organic  cosmetics, furthermore an  enhanced
communication with foreign countries in Europe and
worldwide »

COSMOS
STANDARD
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LES FRUITS TRANSFORMES :

__UNE FILIERE QUI PEINE A SE STRUCTURER !

La ¢ ion de fruits biologiq

structurer en région Centre.

n 2012, on comptait sur |'en-
Esemble du territoire francais

15 400 hectares de surfaces frui
tiéres certifiées ', ce qui représente une
progression de 24 % en un an, La méme
année, g 648 ha étaient en conversion
Les quatre plus grandes régions produc-
trices de fruits biologiques sont PACA,
Rhéne-Alpes, Aquitzine et Languedoc-
Roussillon. Le potentiel de produc-
tion de pommes biologiques, le fruit le
plus consommé en France, est estimé
a 37000 tonnes, avec un rendement
moyen de 22 t/ha.
La consommation de fruits et légumes
biologiques a progressé de 11 % entre
201 et 2012. La consommation moyenre
par ménage de pommes de table biologi-
ques est de 800 g par an, soit + 18 % en
5ans’,

La production de fruits
en région Centre

La surface de fruitiers bio en 2012 en
région Centre était de 209,30 hectares,
auxquels il faut ajouter 129,63 ha en

frais ou transformés ne cesse de croitre en France. Les surfaces fruitiéres bio
s'étendent un peu plus chaque année. Nous avons enquété pour mieux connaitre la réalité d'une filidre qui peine a se

conversion. Ces surfaces bio et en
conversion étaient de 161 ha en 2008, ce
qui représente une progression de 110 %
en 4 ans (voir graphique ci-dessous).

Les fruits frais représentent 53 % des
surfaces cultivées, le reste étant dédié
aux fruits & coque.

Evolution des surfaces en fruits biologiques
en région Centre

Hactares
H

2012

= @ = nombre d'exploitations

Soures : Agence Bio

Commercialisation en vente directe

La plupart des producteurs de fruits
commercialisent directement  auprés
des consommateurs la majeure partie de
leurs récoltes, en frais ou transformés.
lls sont en effet nombreux & proposer
une gamme de jus de fruits, compotes
ou confitures dont ils scus-traitent la
préparation,

C'est |2 cas d'Eric et Martial Refour
du Caec des Deux Saints (polyculture-
élevage), dans I'Indre-et-Loire. Iis culti-
vent prés de 12 ha de fruits bio: 35 variétés
de pommes de table, quelques cerisiers
et une dizaine de poiriers. Le rendement
varie, selon les années, de 12 20 ‘on-
nes a 'hectare. Ils commercialisent 50 %
de leur production de fruits frais en vente
directe, AMAP, marchés, Paniers du Val
de Loire, magasins spécialisés ou encore
vente 3 la ferme. 25 % des fruits sont
transformés 4 fagon, jus et confitures,
vendus directement. Le dernier quart de
la production est vendu frais a des pla-
teformes et des grossistes. || arrive que
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les bonnes années, comme 2013, Eric et
Martial Refour aient encore une partie de
leur production au printemps.

Irénée Chivet, producteur de pommes 3
cidre sur 16 ha, 2 choisi de vendre les 3/4
de sa production de pommes 2 cidre &
I'industrie agroalimentaire. Sa produc-
tion est achetée A la récolte par des
transformateurs hors région et méme
en Espagne. Irénée Chivet transforme
le quart restant en cidre, jus de pomme,
vinaigre de cidre et confit de cidre, qu'il
vend 2 la ferme.

Des transformateurs en

quéte de fruits régionaux
De leur cété, les 7 entreprises de trans-
formation de fruits de la région Centre
(voir encadré ci-contre) n'arrivent pas 2
s’approvisi en fruits biologiq
localement, malgré leur envie de le faire,
Les raisons invoquées par les trans-
formateurs tiennent 3 la qualité, aux
volumes, a la régularité d'approvision-
nement et aux prix, comme en témoi-
gnent les entreprises TPC et Fruitofood
page suivante.

Clest vrai aussi pour Mickael Tabard,
de la toute jeune société Kiwii Bio qui
propose une nouvelle gamme de cosmé-
tiques 4 base de fruits et légumes biologi-
ques. Les volumes sont actuellement trés
faibles mais, aprés seulement six mois
d'existence, les ventes ont progressé de
70 %, ce qui laisse augurer une augmen-
tation des besoins en fruits.

développer la vente directe.
votre avis ?

on nous propose 0,70 €, ¢a ne va pas.

Eric REFOUR, GAEC DES DEUX SAINTS,
SAINT-AUBIN-LE-DEPEINT (37)

« Avec Larrivée de nouveaux arboriculteurs bio,
la concertation va étre indispensable. »

Vendez-vous une partie de votre production a I'industrie ?

Autrefois, je le faisais, car j'avais des vieux vergers qui produisaien: beaucoup de
déchets. Maintenant que le verger est renouvelé, j'ai moins de déchets. En paralléle,
les d des de produits fe & lo ferme ont augmenté, jloi donc préféré

Qu'est-ce qui empéche les producteurs de travailler avec les transformateurs 3

Les transformateurs cherchent des produits bio mais ils ne veulent pas payer le prix du
marché. Le prix des pommes en bout de rang est de 1,10 € environ, et dans I'industrie

Pensez-vous que cette situation pourrait évoluer ?

Il faudrait déja que nous sachions quels son: les besoins des transformateurs. Et si les
prix sont corrects, on peut s'organiser pour répondre 4 la demande. De toute fagon, avec
l'amivée de rhariculteurs bio, la le !

Une filiére 2 construire ?

Pour des raisons économiques principa-
lement, les producteurs de fruits biologi-
ques de la région font le choix de [a vente
directe. En effet, les conditions pédocli-
matiques de notre région ont induit un
verger bio régional assez extensif compa-
rativement aux vergers des principales
régions productrices.

Cela génére des colts de production
supérieurs en région Centre et un posi-
tionnement compliqué sur les marchés
nationaux en frais, encore davantage en
fruits transformés. Les arboriculteurs
bio de notre région ne contactent donc

va étre i

. )
P

2014



Bio Centre Mag 3/3

les transformateurs que les années de
grosse production, comme c'est le cas
cette année. Mais les transformateurs
ayant mis en place un approvisionne-
ment régulier avec des producteurs
d'autres régions ne peuvent, ponctuel-
lement, remettre en cause ce systéme
La question du prix est donc un point
d'achoppement récurrent, mais pas
seulement en région Centre.

Lors d'une journée de rencontre
«Stratégie de filiére et techniques de

Quelle gamme de fruits transformés
bio produisez-vous ?

Notre caur de métier est le condition-
nement & fagon de produits cosmétiques
et agroalimentaires. Lorsque nous avons
rénové le site dAmilly, il y a 2 ans, nous
en avons profité pour développer un ate-
lier de transformation alimentaire pour
répondre aux besoins de la restauration
collective qui était incitée par le Grenelle
de I'envirorinement & introduire des den-
rées bio dans ses menus. A ce jour, nous
avons développé une gamme de purées de
pommes bio destinée principalement aux

\ Centre. »

Quelle est votre relation avec les producteurs de fruits

JEANNA KOROVINE, RESPONSABLE
DU DEVELOPPEMENT COMMERCIAL
DE 1A Scor TPC,
SAINT-]EAN-DE-BRAYE (45)

« Nous navons pas trouvé & nous
approvisionner en région Centre. »

production de la pomme bio pour la
transformation », organisée par Arbio
et I'Agence Bio, ces mémes constats ont
été posés. En effet, le groupe de réflexion
sur les « critéres d'une relation gagnant/
gagnant entre producteur et transfor-
mateur » a retenu les pistes suivantes :
gestion partagée du risque, engagement
dans la durée, transparence et valorisa-
tion des produits en conversion.

Certes, la production et Iz transformation
de fruits représentent encore un petit

collectivités locales. Compte tenu de la
conjoncture, lo commercialisation est plus
lente que nous ['espérions. Malgré cela,
les retours de nos clients sont trés positifs.
Nous allons diversifier notre gamme de
produits biclogiques et assurer sa diffusion
auprés d'une plus lorge clientéle.

O vous approvisionnez-vous ?

Artirnll

rous nous fourni: dans
le sud de la France car nous n'avons pas
trouvé 4 nous approvisionner en région
Centre. Cependant, notre souhait est de
travailler davantage localement.

GERARD CANAL, DIRECTEUR DE FrRUITOFOOD, FONTAINE-SIMON (28)
« Pour moi, la filiére fruits biologiques n'existe pas en région

Quelles sont les perspectives pour Ia filiére fruits bio

secteur en région Centre. Mais |'arrivée
de nouveaux producteurs et d'autres
préparateurs fera émerger la question de
la structuration d'une filiére qui passera
forcément par une réelle volonté des
opérateurs a valoriser un approvisionne-
ment local.

cP
" Source Agence Bio (toutes productions fruitiéres

confondues : fruits frais et fraits 6 coque)

Source Interfel

biologiques de la région ? en région Centre ?
Nous n'arrivons pas a cbtenir la fourniture stable, réguliére de
Sfruits de qualité. Les prod i qGue les industriels
vont prendre leurs dents et leurs fruits déclassés. Mais nous

Pour moi, la filiere fruits biclogiques n'existe pas en région
Centre. Peut-étre parce que la production n'est pas encore assez

ovons besoin de qualité ! De plus, sous prétexte que c'est bio, les
prix sont 30 % plus chers. Je perse aussi que les producteurs ont
une vraie méfiance vis-d-vis de l'industrie, ils ont I'impression de
ne pas valoriser leurs productions. Nous ne sommes pas dans
 cette logique, nous nous engageans sur les volumes, le producteur
doit s'engager sur les prix. L'engag doit étre réciprog

imp 2 Dans le sud de la France, ou nous nous fournissons,
on se connatt, on discute. Les producteurs ont besoin de I'indus-
trie pour vendre leurs volumes. En région Centre, ce n'est pas
comme ¢a. |l faudrait organiser des entre p

et tronsformateurs.
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Ingrébio - Certification BRC et
Actualité Vitafoods

Nouvelle certification BRC grade A pour Fruitofood

Fruitofood passe un nouveau cran dans I'exigence de la qualité pour ses fruits
déshydratés biologiques

Baseée en Eure et Loire, Fruitofood est une entreprise spécialisée dans la déshydratation du fruit.
Depuis 2013, Fruitofood travaille dans l'objectif d'obtenir la certification BRC. Cet objectif a été atteint au
mois de juillet 2013. La poursuite de ces efforts et 'amélioration continuelle du systéme qualité a permis a
Fruitofood d'atteindre un nouveau niveau d’exigence dans la qualité avec I'obtention récente de la
certification BRC grade A.

Aujourd’hui, Fruitofood est dans une optique d'amélioration continue sur les 7 points clés de la certification
BRC, afin de conserver ce grade A et de fournir des produits de qualité a ses clients.

Afin de developper son marché, Fruitofood exposait aussi au Vitafoods Europe, avec sa nouvelle gamme
de fruits déshydratés biologiques a destination des compléments alimentaires.

Acérola, goji, cassis, myrtille, orange, pamplemousse ou argousier sont deshydratés a l'aide d'un procede
sous vide a basse temperature. Ce procede permet de conserver les principaux elements nutritifs d'interét

du fruit.
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Process Alimentaire - Homogénéité
et marges

75% des produits bio achetés sont d'onigine France. Avant l'origine, c'est souvent la notion de qualité et de
volume qui compte. Cependant, 'homogénéité représente un aléa récurrent dans la filiére bio. Sybile
Chapron, la co-dirigeante de Nature et Aliments (entremets et préparations culinaires bio), le constate. «Par
exemple, l'agar-agar bio a une force de gel plus variable que la version conventionnelle. Nous devons en ten
compte. Quand nous avons pu trouver cet ingrédient en certification bio, nous avons basculé sur une
référence et revu nos quarante recettes de flan » explique-t-elle.

Dans le cas des ¢pices, Manuel Brunet, directeur d'Arcadie, rapporte qu'il est beaucoup question de terronr. 1
prend le cas du poivre : « Nous sourgons le porvre de Madagascar, mais quand 1l v a un probléme, nous
utilisons la méme variété de poivre, mais en provenance du Sri Lanka. Il est un peu plus gris, moins fort et
nous devons faire revalider la qualité a nos clients. C'est un travail a réaliser au préalable avec les industriels
et certains réservent des lots et des quantités a I'avance. » Avec la croissance de son activité, ces recherches
pour éviter les ruptures lui prennent beaucoup de temps.

Gagner des marges en valorisant les coproduits

Afin de sauvegarder au maximum les marges faites en bio, certains fournisseurs choisissent de valoriser
I'ensemble du produit. Chez Fruitofood, spécialiste des fruits déshydratés, I'eau issue de la déshydratation d¢
fruits est récupérée, puis vendues dans d'autres circuits. « A ce jour, I'cau des fruits en conventionnel n'est pi
revalorisée. mais en bio nous pouvons la commercialiser en cosmetique. Elle sert de base de formulation et

cela nous permet de valoriser l'ensemble de la matiére premiére ». ajoute Esther Metzen-Ivars, responsable
marketing.

Pour Biopore, fournisseur de PAI charcutiers, limiter le nombre de déchets dans le porc est aussi un moyen
de mieux s'en sortir. Jérdme Lebrun. directeur, détaille : « La réussite de notre filiere dépend de I'équilibre de
la carcasse. En bio, une carcasse colte jusqu'a 2.5 fois plus cher. Nous devons étre capable de tout valoriser,
y compris les bas morceaux. Pour arriver a cela. 1l est nécessaire d'avoir une gamme large et spécifique au
bio : boucheries, charcuteries séches et charcuteries cuites. Dans cette derniére nous revalorisons sang, foie et
abats. Il n'y a que les os qui ne peuvent pas étre transformés. »
La demande du bio est a la hausse :

¢ Le marché des produits bio a été multiplié par 4 en 15 ans

+ 4,56 milhards d’euros de marché dont 172 millions pour la restauration collective

+ +8,8% de ventes en valeur en 2013 pour la consommation a domicile

+ La consommation de produits bio a domicile est estimée a 2,.5% du marché alimentaire

+ 64% des consommateurs achétent du bio, dont 49% consomment bio au moins une fois par mois (43%
en 2012)

Tout comme dans le vin, il est aussi question de terroir
pour les épices. En cas de mauvaises récoltes, il n'est pas
toujours simple de trouver un remplagant aux mémes
qualités organoleptiques. Crédit photo Arcadie
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Ingrédients : une transfor

Une hausse de la demande pour des ingrédients bio est un signe encourageant pour des sociétés
qui privilégient des procédés eux aussi respectueux de 'environnement et de la matiére premigre.

<

otre gamme bio ne cesse

de croitre depuis 2008. Elle

représentait alors 1500 kg

de fruits déshydratés, contre

prés de 12 000 kg en 2013 »,
déclare Esther Metzen-Ivars, du service
marketing et communication de Frui-
tofood. « Le nombre de fruits a ui aussi
augmenté, de 11 en 2008 3 25 €N 2013 ».
Cette augmentation de la quantité de
fruits bio transformés s’explique aussi
parle choix de la société de n‘utiliser
que des oranges bio, méme pour sa
gamme conventionnelle. « La peau des
oranges conventionnelles contient
parfois trop de pesticides, cela posait
un probléme car nous valorisons le
fruit dans sa totalité pour réduire au
maximum les déchets alimentaires »,
explique Esther Metzen-Ivars. Leau
des fruits est également récupérée
pour des applications en ¢ éti

—

AROMES NATURELS DE... BIOLOGIQUES

La matiere premiere doit exister dans la natu

Et, «comme la déshydratation est réa-

© «Dansled oS BIGmos, on

ne peut pas faire en biologique tout ce

lisée sous vide a basse le
procédé s'avére peu énergivore, ce qui
s'inscrit dans une démarche de déve-
loppement durable ».

Chez Sipal Partners, spécialiste des
sirops de céréales hiologiques depuis
sa création en 1994, « le procédé est
basé sur la philosophie bio », soutient
Bénédicte Meurens, responsable vente
etmarketing. « Cela permet de ne pas
déminéraliser/raffinerle produit, et

Le déf consiste a securiser I'appro

visionnement des matiéres premieres

biologiques en France et en Europe

de conserver un maximum d'atouts de
la matiére premiére (miné cou-

», explique
Denis Breisacher, ingénieur commercial
chez Prova. Outre le réglement [CE)
n°1334/2008 relatif aux ardmes, les
ardmes hinloginues sant régis par e
riglement [CE) n® 834/2007 relatifs aux
produits biologiques. « Un arome, par
dénnition, 25t compose d’une fraction
aromatique et d'un ou plusieurs supports.
Seuls les extraits biologiques [fraction
aromatique = 100 % de la source
biologique) et les arémes naturels de..,
biologiques (fraction arnmatique = ou

> 85 % minimum de la source biojogigue +
des substancas aromatisantes naturelles
non biologiques < 5 % peuvent &tre utilises,
Il faut que ce soit une matiére premiére qui
existe dans la nature. Ainsi, un ardme da
spéculoos biclogique n'est pas possible »,
poursuit Denis Breisacher. Les supports

d’arémes doivent aussi étre biologiques,
ce qui peut constituer un faczeur limitant
supplémantaire. Le propylane glyzol,
par exemple, ne peut pas étre utilisé en
formulation de produits aromatigues
biologigues, cer il est synthétique.
O EnFrance, la DGCCRF avaitinterdit
ladéclaration « arbme naturel de...

Un groupe de i
(Prova, J2an Niel et Aromatech).
accompagné du Synabio, sétait mobilise
pour revenir sur cette décisicn unilatérale
qui générait une situation de concurrence
delovale au sein de I'Union suropéenne.
La Commission aurnpéanne leur a donngé
raison, Depuis, ces fournissears, via leur
organisme certificateur, doivent declarer
aupres duministere de I'Agriculture la iste
des substances aromatisantes naturelles
non biologiques gu'ils utilisent dans la
limita dos 5 % autorisgs doans la fraction
aromatigue de leurs eromes biclogiques.

leur, gotit). Les sirops répondent a de
nombreuses fonctionnalités (pouvoir
sucrant, viscosité, ...) pour tous les
secteurs (biscuits, barres, petit déjeu-
ner, ete. ). » Les produits permettentun
étiquetage en phase avec les attentes
des consommateurs, par exemple: jus
concentré de datte, siropde riz.ou de
blé au lieu de sirop de glucose ou sucre.
Chez Prova, dont 19 % des achats de,
gousses de vanille sont bio, le dé-
veloppement du bio passe parlac-
compagnement des producteurs en

avril 2024 RIA N©755

amont. « Prova a décidé de s'engager
etde meltre en place un programme
de développement durable avec un
fournisseur local de vanille a Madagas-
car », détaille Alessandra Lerouvillois,
responsable marketing et commu-
nication. Le programme est en cours
depuis deux ans avec l'aide d'une ONG
(Vanille Durable Bemanevika) sur
place. Elle coordonne des actions pour
améliorer les conditions de vie des vil-
lageois et pour leur permettre de s'oc-

cuper de leur preduction. La prem
récolte aura lieu cette année. « Toum
vanille de ce programme est certif
bio. Avec le bio, toutes les condition
de production sont connues, on a de
infos a la parcelle. En convention
lavanille produite par les 80 000 prd
ducteurs de Madagascar passe pard
collecteurs puis des transformateus

etlatragabilité n'est pas aussi finc »,
poursuit Alessandra Lerouvillois.
programme permet de perpétuer us
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FRUITOFOOD CERTIFICATION
BRC GRADE A

W la somete specuahsee dans les
fruits déshydratés sous vide a obtenu
la certification BRC grade A. Apres
avoir decroche la certification BRC

en juillet 2013, la sociéte a poursuivi
ses efforts en ameéliorant son
systeme gualité dans le respect de la
norme mondiale pour la sécurité des
denrées alimentaires. Aujourd’hui, elle
annonce le rencuvellement de son
certificat et I'obtention du grade A.
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Club PAI Vitafoods

+ Fruitofood présente la poudre de Goji déshydratée, destinée aux compléments
alimentaires. La Goji a une forte teneur en vitamine C et peut donner un coup de pouce
efficace. Il propose aussi de I'acérola déshydratée en poudre.

Gerard.canal@fruitofood.eu
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MADE IN PERCHE

Le groupe Krox

Vi

ette nouvelle
gamme de produits
Krooner représente

un bel exemple
de synergie possible entre
entreprises euréliennes. Il y
a d'abord eu la rencontre :
celle de Nicole Lesieur, pro-
priétaire du groupe Krooner
(8 salons de coiffure et
4 instituts de beauté), avec
Carole Géraci, directrice du
laboratoire Biocreation situé
a Saint-Denis-d*Authou.
« Nous avons été immédia-
tement séduits par la proxi-
miré de ce laboratoire, les

> de neuf

ge.

perspectives offertes et par
le coté Made in Perche que
I'on pouvait faire valoir »,
déclare Nicole Lesieur qui
désirait  depuis longtemps
créer sa propre gamme de
soin esthétique du visage. Les
deux sociétés ne sont en effet
separées que de 3 km !

A base de fruits
déshydratés

Deux années ont suffi pour
¢laborer neufl produits : lait
démaquillant, sérum jeunesse,
mousse nettoyante, huile de
modelage... Ils résultent d'une

coopération étroite entre l'es-
théticienne du groupe Krooner
et le laboratoire Biocreation
pour un résultat haut de
gamme. « De plus, ces créa-
tions contiennent des fruits
déshydratés fournis par la
société eurélienne Fruitofood,
reléve Steeve Lesieur. Cerre
coopération nous donne des
idées. Nous avons l'intention
de lancer cette année quatre
nouveaux produits. »

@

www.krooner.fr



