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WTEI® Neuf équipes étaient en lice hier & Pespace Jeanne-Laurent du Palais des papes pour la 22° édition du Grand jury nouveaux produits de I'ISEMA

Ils ont imagineé les produits
que l’on dégustera peut-étre demain

Hier s'eat déroulée la 2= &dition da Grand Jury nounesus pro-
chults de I'TSEMA, Scole supsreure de commence agroalimen:
taive. Meuf dquipes, compoades de 5 & & Sudiants en master 1,
dontsept i ITSEMA et dewx dugroupe FIM deSaint-1L5, Staient
ef lice pour présaanter leur produit almentaire nddi, Indt de
st i 3 e trevall, devant un jury de panfessionnels de 'agros
limenitadre, del industrieduvivam ef de Penvirormement etdela
distribution. Les fiudiants ont tromeéla recette culinadre, déve-
loppss le concept marketing, réalisd une Saxde de marché, ke
o ess industrlel, 1a fabrication, le plan de financement, ke pac-
kaging et la commercialisation. Chaque équips & préseatd son
produitparle biak dune petibe saynite, podasur son stand, damt
la décoration svait Sé sol pneasement pensée, avant la digusts
tiom. Trots prix ont &4 décernis ot "Hnoss" et le grand vaine
quenr de certe &dition. En plus de vingt ans, B0 dtudiants ot
concoury et 264 penjets ont &8 présentds aux profeasionneds,
duont certaines ond & commercalisa,
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Une version apéritive des meringues

m—

Léo Cheynet, Hugs Labarre, Julie Marfon, Remain Yincent et
Camille Weber ont mis aw point un assortiment de meringues
pour I"apéritif, transformant un preduit sucré et délicat en
plaisir salé. “Les D&Hm™ existent en trods parfums, & base de
praduits lecams 1 fremage de chiétvre (du Yenteux), afl [de
Piolenc) et elive (de Hyons). Les jeunes ont criéé [ e preduit
apéritif be meins calorbgue du marché.

Helson Azonsop Tchetapo, Agathe Dupuy, Sema KEamis, Pauline
Machabert et Marine Martinez, plus besoin de Beurrer sa tartine
au petit-déjeunsr | Leur tartine biscuitée aver des flocons d'aveime
etde la poudre d"amandes, recouverte de cuir de pomme {purée
e pommes déshydracées i basse température], riche en céréales
aten fruit est prite & déguster. Des tartines bio, sources de
nutriments, avec 30 % de sucre en mains gue la moyenne.

Des micro-perles d’huile d’olive
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Medall et Raphatl Naramjo révelutannent [ huile delive
liguide em imaginant des microperles d*huile dolive nature, ag
hasilic ou thym-citron, élaborées & base d'huile dslive bie A0P
des Baux-de-Provence, du Chiteau d"Estoublan “Le Verger

" Mlince’” ast & manger & la patite cuillére, versien salée on
sucrée (cells au basilic se marie fort bien avec les fraises par
exemple), en accempagnement au en dessert. Cethe T ture
inédite au golt subtil est trés intéressante.
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“Hnoss” auréolé du Prix Grand Jury
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“Hnoss®, ke nom o' une déesss de La mythologie nordigue, nirup.'r.rl Péquripse. Phobos Le DL C.AGDSTING

Lauriane Chiarel, Quentin Fig-
rentino, Fanmy Jeuns, Xavier
Oberle, Valentin Ouillon et My-
riam Perret ont créé une bou-
chée inédite, "Hross™ (du nom
d'une déesse de la mythologie
nordique, que l'on uhlise pour
désigner les belles choses pré-
cieuses ). 51 le produit se pré-

sente comme une boule chaco-
latée, il est pourtant bien salé
et se dépuste & lapéritif
# C'est une bouchée apéntive
enmobée de chocolat noir su-
périeur & 72 %, au goit puis-
sant, explique Fanny |euns,
Aprés une bonne centaine de
tests, nous avons élaboré trois

recettes pour des bouc hées au
roquefort, 3 la tomate séchée
et 3 lolive noire. Ce sont des
marnages trés intéressants qui
charment méme les papilles
des personnes qui n'aiment
pas les mélanges sucrés sa
&5, s sont les grands vain-
quewurs de cette édition 2019,

Un smoothie bon pour la santé et pour la planéte
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Avet Dul’sea, I'équipe est lauréate du nooveau prix Foed in Prmlﬂumul!pes-t-ﬁte-d'hur.

Rapha&l Colin, Moé Gueusquin, Mark Jauzion Graverolle, Marie Petit, Romain Reyes et Roxane Soko
ontcréé “Dul’sea”, un produit écoresponsable et bon pour la santé, comme Pénonce clairement leur
slogan :« Un pas pour votre bien-gtre, ungrand pas pour la planéte ». Dul'sea, c'est unsmoothieaux
fruits locaux, 3 Falgue Dulce, riche en potassium et enfibres, & labetterave, pourson golit sucré et sa
couleur, ILsuffit d"aspirer, de dégusteret, pourfinir, de croquer la petite paille biscuitée, fournie avec
le smoothie, dams un packaging biodégradable en plastique végétal. Pourcet encas & dépusterd
toute heure de la journée, 'Squipe regoit le nouveaw prix Food in Provence-Alpes-Cate d¥zur, qui
vise & récompenser ks projets mettant en avant la naturalité.

Une pate 3 tartiner tout en légéreté
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E..'f'.pimll!. une pite & tartiner bio sux pois chiches, amandes et caramel brun.

Armaud Ferrier, Amélie Guignard, Guillaume Hellew, lucke Moussaoui, Camélia Miche, Clément
Sicard ont voulu surfer sur la vague healthyfvegan, sur le boom des Epumineuses ces vingt
demidres annéas, et sur le marché du petit-déjeuner en pleine crossance, pour créer IEpatants,
une pate & tartiner bio, tout en 1égéreté, aux pots chiches et aux amandes, agémentés de caramel
brunpourdonnerle golitsucré. Leur piteest toutaussi bonne que les pates du commerce etcontient
=0 % de sucre enmoins et aucun colorant
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Pierre Bonnafoux, Tama Boulahrouf, Angéle Choisy, Chloé EL
Baz et MylBre Tonnellier ont inventé une glace 100 % végéta-
le, & base de céréales et d'oléagineux, baphisée "Un air glacé™,
qui se décline entrois parfums. & Nous avons Balisé une glace
sans aucun produit d'origine animale, explique Chloé £ Baz. A
la place de la créme, du lait de vache et des ceufs, nous avons
utilié du lait de riz, de |3 créme de soja, des noix de cajou
mixées pouravoirune texturefluide et avant de mettre dans la
turbine, nous avons ajouté de la poudre de cacas pour um
parfum chocolaté, ou bien de Fhuile de cajpu ou encore des
gousses de vamille. » Le résultat est un régal, ni trop amer mi
trop sucré. Le groupes & regu le prix B to B, décemé par la
Confédération frangaise du commerce interentreprises.

Un kit a tarte végétal unique

Léqulpe de Saimt-Li revisite un classique de Eaga.ﬂuuu::ﬂa.

Lucie Blanchet, Antoine Lowett, Cécile Paturel et Manon Quentin,
une des deux équipes du proupe FIM de Saint-1o ont imaginé
Typical ¥, pour revisiter un classique de |3 gastronomie frangai-
se : les tartes, enversionvégitake. u Cestun kit 3 tarte compre-
rant une pate sans pluten, bio et 100 % vépétale, avec une farine
& base de sarrasin, riz, mais, huile dolive, gomme de xanthane,
eau et sel. Et d'autre part, une préparation 100 % végétale, aver
créme decocoet tofu, dulilise raussibien comme base sucrée que
salées, explique Antoine Lovett.

Le meilleur des fruits et des
infusions en un seul dessert
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Ils ant créé une compote haut de gamme._.

El Medhi Bayane, Clément Bénard, Brice Corbel et Julien
Lorin, &tudiants du groupe FIM, situé & Saint-Lo, ont &laboré
ure compote haut de gamme. Hannah est un dessert fruité
onctueus, allégé en sucre, qui albie fruits et infusions, et qui
se décline en deux parfums : ananas et infusion d'hibiscus
pour un, et poire et infusion de thé Matcha pour Fautre.



