o’reher du fruit

Innovons Naturellement

Nous développons des solutions naturelles pour sublimer le goUt,
ameéliorer le profil nutritionnel et bio-préserver les produits alimentaires
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C’est quoi un ferment ? C’est quoi une enzyme ?

Les ferments sont des bactéries Les enzymes sont des protéines qui
bénéfiques qui vont transformer accélerent les réactions chimiques.
les aliments. Par exemple, le lait La nature en regorge. Nous en avons

en yaourt ou le chou en choucroute. dans notre corps, pour permettre la
Ces transformations vont avoir un digestion. Dans I'industrie agro-
impact sur le produit : sur son gout, alimentaire, elles sont largement
sur sa durée de conservation, sur son utilisées. Par exemple pour obtenir
profil nutritionnel mais aussi sur de un jus de pomme clair a partir d'un
nombreux autres parametres. jus de pomme trouble.

SOLUTIONS DEVELOPPEES PAR ATELIER DU FRUIT

Grace a nos ferments, nous Nous avons développé
réussissons par exemple a une enzyme permettant
multiplier par 3 la durée de : de reduire le taux de

vie d'un ananas frais en : sucre des produits sucrés
morceaux. (boissons, desserts...)
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