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Apres 50 ans d'existence en distribution de spécialités,
nous nous sommes enfin jetés a I'eau ou plutét, nous
avons décidé de vous mettre l'eau a la bouche !

C'est donc avec un grand plaisir que je vous laisse
découvrir dans ce tout premier livret, nos 12 recettes
gourmandes dans lesquelles nous avons cuisinés
ensemble nos plus beaux ingrédients !

Toute I'€quipe a misla main a la pate pour sélectionner
les recettes les plus pertinentes répondant aux
grandes tendances observées au quotidien ! Clean
ou Clear label, bio, flexitarisme ou encore naturalité
et développement durable, plongez-vous dans ce
livre gourmand pour y découvrir des mélanges
surprenants !

Nous espérons que vous prendrez autant de plaisir a
découvrir ces recettes, que nous avons eu a vous les
concocter.

Valérie Gaillot,
Directrice de la Business Unit
Alimentaire & Nutrition
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1. Dans une cutter ou un robot coupe, mélanger les poissons et le sel a vitesse maximale
jusqu'a obtention d'une pate homogeéne.

2. Ajouter l'eau froide, le BactoCEASE® NV Liquid et continuer de mixer le tout.

3. Ajouter I'huile, le Bouillon de Moule ProBase™, le Bouillon de Cabillaud ProBase™
et le Savorboost® V, continuer de mixer.

4. Ajouter 'Emulac NA, I'Activa® WM, Ia fibre végétale d'avoine Unicell OF 90 et I'amidon.
Bien mélanger pendant plusieurs minutes jusqu’a l'obtention d'une péte fine trés
homogene et non granuleuse.

5. Ajouter le persil au dernier moment et mélanger délicatement.
6. Mettre la mélée dans un poussoir et remplir les boyaux pelables avec la pate fine.

7. Régler la taille des boudins a votre convenance, puis les mettre en cuisson/fumaison
dans une cellule de cuisson.

8. Une fois le cycle terminé, peler les boudins et les disposer en poche plastique.

9. Faire le vide a 97% dans la poche, puis pasteuriser 'ensemble a 85°C a coeur
(suivi avec une sonde). Stocker au frais (+4°C),



Proportions (en %) :

Filet de saumon 36,8
Filet de colin 31,3
Eau (froide) 16
Huile de Colza 5
Emulac NA 3
Unicell OF 90 2
BactoCEASE® NV Liquid —— 15
Bouillon de Cabillaud ProBase™ —— 1,3
Amidon N59 1
Bouillon de Moule ProBase™ 2100 — 0,95
Sel 07
Persil 03
Activa® WM 0]
Savorboost® V 0,05

Caséinate de sodium

Fibre végétale d'avoine

Préparation liquide au vinaigre tamponné
Bouillon de cabillaud

Bouillon de moule

Préparation enzymatique
Ardbme naturel

Ftiquetage conseillé :

Poissons 68,1 % (saumon, colin), eau,
huile de colza, protéine de lait, fibre
d'avoine, vinaigre d'alcool, bouillon de
cabillaud (eau, cabillaud, sel), amidon
modifié, bouillon de moule (eau, moules,
sel), persil, arbme naturel.

Possibilités de conservations :
= Pasteurisé sous vide / + 4°C : DLC 21
= Surgelé / -18°C : DDM 18 mois

Bénéfices:

« Texture plus homogéene et cohésive

gréce a l'emploi des caséinates
Emulac NA

+ Apport du coté « knack »

par I'Activa® WM

+ Chair bien texturée et sans synérese

gréce a l'emploi de la fibre végétale
d'avoine Unicell OF 90

Notes poisson et marine intensifiées
grace aux Bouillons de Cabillaud et
de Moule ProBase™

- Notes cuisinées de produits de la mer

renforcées par le Savorboost® V

+ Protection microbiologique optimale

gréace au BactoCEASE® NV Liquid

° e - ™
A uecee>  [interFiber

AJINOMOTO. GET INSPIRED, NATURALLY

KEMIN- < Essentia
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1. Dans une cutter ou un robot coupe, mélanger les viandes a vitesse moyenne
jusgu'a obtention d'une mélée homogene avec un grain moyen.

2. Ajouter le sel, le poivre, I'ail semoule, le Gorgonzola AOP Lactosan, le sucre,
le NaturCEASE™ DRY, le paprika et le CulinairEx VOOO1PK. Continuer le mélange.

3. Ajouter la partie liquide : I'eau, le vin blanc et la moutarde de Dijon. Continuer le mélange
quelques minutes pour bien incorporer les ingrédients de maniére homogene.

4, Mettre la mélée dans un poussoir, et remplir les boyaux avec la farce.

5. Régler la taille des chipolatas a votre convenance.



Proportions (en %) :

Epaule de porc 66,9

Poitrine 9

Eau 9

Gorgonzola AOP Lactosan 5 — Poudre de fromage (100% Gorgonzola AOP)
Vin blanc 5

Moutarde de Dijon 2

Sel 1

Sucre 1

NaturCEASE™DRY ——— 05 — Mélange en poudre de vinaigre tamponné
Ail semoule 02 et d'extraits naturels de plantes

Paprika 02

Poivre 0/

CulinairEx VO0OOIPK —— 01— Oignon sauté en poudre, 100% végétarien
Etiquetage conseillé : Bénéfices:

Porc 75,9 % (épaule de porc, poitrine de - Notes d'oignon grillé apportées
porc), eau, poudre de fromage (100 % par le CulinairEx VO001PK

Gorgonzola AOP), vin blanc, moutarde
de Dijon (eau, vinaigre, graines de
moutarde, sel), sucre, vinaigre d'alcool,
extraits naturels de plantes (acérola,

- Notes légeres de fromage grace a
I'ajout du Gorgonzola AOP Lactosan
pour une recette innovante

thé vert, romarin), ail, paprika, poudre + Protection microbiologique optimale

d'oignon, poivre. dans le temps sans développement
de goUt parasite grace au
NaturCEASE™ DRY

Possibilités de conservations :
= Sous gaz / +4°C: DLC 12 |

FXTER| [ lactosan KEMIN
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1. Dans un four vapeur, cuire le poisson (T°C d'enceinte a 120°C, T°C a cceur de 52°C).

2. Mettre le poisson en refroidissement rapide apres cuisson.

3. Dans une cutter ou un robot coupe, mélanger I'eau, le Bouillon de Moule ProBase™,
le Bouillon de Cabillaud ProBase™, le jus de citron jaune, la creme et la purée dail.

4. Ajouter I'amidon, le NaturFORT™ 12 DRY, le Fondolac SL, le CulinairEx HZ002PK,
le Savorboost® V et I'Activa® GS. Bien mélanger pour obtenir une pate fine et homogene.

5. Ajouter les crevettes, mélanger doucement pour les concasser grossierement.

6. Ajouter le poisson blanc et la fibre végétale de blé Unicell WF 200. Mélanger doucement
pour obtenir une mélée homogene tout en gardant la fibre du poisson.

7. Ajouter la coriandre et mélanger doucement.

8. Doser dans des pots, capsuler et passer en stérilisation en autoclave

p. 10



Proportions (en %) :

Poisson blanc
Crevette
Creme
Eau
Amidon N59
Citron jaune
Fondolac SL
Coriandre
CulinairEx HZ002PK
Activa® GS
Unicell WF 200
Bouillon de Cabillaud ProBase™ ——
All
Bouillon de Moule ProBase™ ———
NaturFORT™ 12 DRY

Savorboost®V

39
20,8

6,05
46
44

12

08
04
04
02
01
0,05

— Produit de lactosérum

— Bouillon de moule
— Meélange en poudre d'arbmes naturels
— Arbme naturel

Etiquetage conseillé :

Colin 39 %, crevettes 20,8 %,

créme (lait pasteurisée, stabilisant:
carraghénanes), eau, amidon modifié,
jus de citron jaune (eau, concentré

de jus de citron jaune), produit de
lactosérum, coriandre, poudre de
champignon, fibre de blé, bouillon de
cabillaud (cabillaud, eau, sel) bouillon
de moule (eau, moule, sel), ail, ardbmes
naturels.

Possibilités de conservations :

= Stérilisé / Ambiant: DDM 18 mois
= Pasteurisé / + 4°C : DLC 21}

Ap [ e |

AJINOMOTO.

InterFiber

GET INSPIRED, NATURALLY

Bénéfices:

- Texture plus homogene grace a I'emploi
du Fondolac SL et de I'Activa® GS

- Chair bien texturée et fibreuse gréace a
la fibre végétale de blé Unicell WF 200,
pas de synérese

- Notes de crevette et produits de la mer
intensifiées grace au Savourex FS001P
ainsi gu'aux Bouillons de Moule et
de Cabillaud ProBase™, permettant
de réduire le taux d'incorporation de
poisson et de crevettes.

- Notes cuisinées de produits de la mer
renforcées par le CulinairEx HZ002PK

+ Protection sensorielle sans
développement de go(it parasite grace
au NaturFORT™ 12 DRY

KEMIN- S Essentia

Poudre de champignon, 100% végétarien
— Préparation enzymatique
— Fibre végétale de blé
— Bouillon de cabillaud

p. N
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1. Couper la viande en gros dés. Faire revenir les dés de viande dans une sauteuse, dans la
Graisse de Poulet ProBase™ et 1/3 de la Graisse de Porc ProBase™.

2. Faire mijoter la viande une dizaine de minutes pour la confire dans la graisse.
3. Ajouter les carottes, l'ail, le persil, le laurier, le thym et les échalotes. Laisser roussir 3mn.

4. Ajouter 'eau, le vin blanc, le Savorboost® V, le Savourex CR019P, le Bouillon de Poulet
ProBase™ le NaturFORT™ 12 DRY, le XT YB018P ORGANIC et le poivre.

5. Laisser réduire pour terminer la cuisson du poulet, le rendement final doit étre de 75%.
A la fin de la cuisson, oter les feuilles de laurier.

6. Dans une cutter ou un robot coupe, broyer le mélange en vitesse moyenne,
jusqu'a obtenir une mélée homogene mais fibreuse.

7. Ajouter la fibre d'avoine Unicell OF 200 et le reste de la Graisse de Porc ProBase™ et
continuer de mélanger 3 mn en petite vitesse pour bien incorporer le jus de cuisson
dans la chair du poulet.

8. Doser dans des pots, capsuler et passer en stérilisation en autoclave.



Proportions (en %) :

Chair de poulet crue 30
Eau 274
Poitrine de porc 20
Graisse de Porc ProBase™ 8 — Graisse de porc
Vin blanc 5
Carotte 3
Graisse de Poulet ProBase™ 2 — Graisse de poulet
Bouillon de Poulet 43/14 ProBase™ —— 1 — Bouillon de poulet
XT YB018P ORGANIC 07 — Go0t de bouillon générique,
Echalote 06 100% végétarien et bio.
Persil 06
Savourex CRO19P 055 — Golt de poulet réti, 100% végétarien
Ail purée 04
Unicell OF 200 04 — Fibre végétale d'avoine
NaturFORT™12 DRY 015 — Meélange en poudre d'arémes naturels
Poivre 0,05
Thym 0,05
Laurier 0,05
Savorboost® V 005 — Ardbme naturel
Bénéfices:

Etiquetage conseillé :

Poulet 30 %, eau, porc, graisse de
porc, vin blanc, carottes, graisse
de poulet, bouillon de poulet
(eau, poulet, sel), ardmes naturels,
échalote, persil, ail, fibre d'avoine,
poivre, thym, laurier.

Possibilités

de conservations :

= Stérilisé / Ambiant : DDM 18 mois
= Pasteurisé / + 4°C : DLC 21}

EXTER

AJINOMOTO.

-+ Apport d'onctuosité grace a I'emploi de la

Graisse de Poulet ProBase™

+ Texture optimisée gréace a la Graisse de

Porc ProBase™

- Renfort subtil de la note poulet gréace a la

Graisse de Poulet ProBase™

+ Apport d'une texture fibreuse typique de la

rillette grace a I'emploi de la fibre d'avoine
Unicell OF 200

Notes « poulet cuisiné » renforcées par le
Savourex CRO19P

+ Saveur cuisinée apportée parle Savorboost

InterFiber

GET INSPIRED, NATURALLY

®V ainsi que le XT YB0O18P ORGANIC

Le NaturFORT™ 12 DRY permet de
garder la fraicheur des saveurs et retarder
l'oxydation prématurée de la matiere grasse

KEMIN- S Essentia
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1. Précuire le riz dans de I'eau bouillante et I'égoutter.
Réaliser un refroidissement rapide du riz.

2. Dans une sauteuse, faire fondre la Graisse de Poulet ProBase™
et faire revenir les échalotes et le poulet.

3. Déglacer au vin blanc puis ajouter les champignons.

4, Ajouter le riz, les Savorboost® U et Savorboost® V, I'eau, le poivre, le NaturFORT™ 12 DRY,
le Bouillon de Poulet ProBase™, le CulinairEx HZ002PK et le Savourex CRO10P.

5. Faire réduire le mélange puis ajouter la creme et le Parmigiano-Reggiano AOP Lactosan.

6. Ajouter le persil au dernier moment.



Proportions (en %) :

Riz arborio précuit
Poulet
Mélange de champignons
Eau
Creme
Vin blanc
Parmigiano-Reggiano AOP Lactosan —

Graisse de Poulet ProBase™
Echalote
Bouillon de Poulet ProBase™
Persil
Savourex CRO10P

CulinairEx HZ002PK
NaturFORT™ 12 DRY
Savorboost®V
Savorboost®U
Poivre

31,8
25,35

15
09
05

0,25
015

0,05
0,05
0,05

— Poudre de fromage
(100% Parmigiano-Reggiano AOP)

— Graisse de poulet
— Bouillon de poulet

— Go0t de viande blanche rétie, 100%
végétarien

— Poudre de champignon, 100% végétarien

— Meélange en poudre d'arbmes naturels

— Aréme naturel

— Arébme naturel

Ftiquetage conseillé :

Riz, poulet 25,35 %, mélange de
champignon 12 % [(champignons
forestiers (bolets jaunes (boletus luteus),
cepes morceaux (boletus edulis, aereus,
pinicola, reticulatus), shiitakés (lentinus
edodes), pholiotes (kuehneromyces
mutabilis)] ; eau, créme, vin blanc,
graisse de poulet, poudre de fromage
(100% Parmigiano-Reggiano AOP),
échalotte, bouillon de poulet (eau, poulet,
sel), persil, ardbmes naturels, poudre de
champignon, poivre.

Possibilités de conservations :
= Sous gaz / +4°C . DLC 8]

= Pasteurisé / +4°C : DLC 21

= Surgelé / -18°C : DDM 18 mois

:’43’ lactosan KEMiN- = Essentia

Bénéfices:

- Le Parmigiano-Reggiano AOP
Lactosan apporte des saveurs
de fromage, du crémeux
et de l'onctuosité

- Crémeux renforcé grace a l'emploi
du Savorboost U

+ GoUt de poulet cuisiné grace a
I'utilisation du Bouillon de Poulet
ProBase™ et de la Graisse de Poulet
ProBase™

+ Notes de poulet renforcées
par le Savorboost V et le CRO10P

+ Le NaturFORT™ 12 DRY permet de
garder la fraicheur des saveurs
et retarder l'oxydation prématurée
de la matiere grasse

p. 15
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1. Dans une sauteuse, faire fondre le beurre et ajouter la farine pour réaliser un roux.

2. Ajouter le lait progressivement jusqu'a obtention d'une sauce homogeéne.

3. Dans une poéle, faire chauffer I'huile d'olive et ajouter le mélange de fruits de mer.
4, Ajouter l'ail en purée et le persil.

5. Déglacer au cognac et ajouter dans le mélange précédent.

6. Ajouter le CulinairEx HZ002PK, les Bouillons de Moule et Cabillaud ProBase™,
la muscade, le Fondolac SL, la fibre de bambou Unicell BF 90, le CulinairEx HZ002PK,
le sel, le poivre, le concentré de tomate et 'Emmental Lactosan.

7. Garnir les vols au vent en pate feuilletée et réchauffer au four.



Proportions (en %) :

Lait
Mélange de fruits de mer
Farine
Beurre
Fondolac SL
Concentré de tomate
Cognac
Emmental Lactosan
Huile d'olive
CulinairEx HZ002PK
Persil
Unicell BF 90
Bouillon de Moule ProBase™
Bouillon de Cabillaud ProBase™ ——
All
Muscade
CulinairEx HZ002PK
Poivre

49,3
32
3,2
3,2

18
18

0,85
08
06
05
04
03
02
01
0,05

Produit de lactosérum

Poudre de fromage (100 % Emmental)
Poudre de champignon, 100% végétarien
Fibre végétale de bambou

Bouillon de moule
Bouillon de cabillaud

Etiquetage conseillé :

Lait, mélange de fruits de mer 32 %
(moule cuite décoquillée, anneaux de
calmar blanchis, crevette nordique
cuite décortiquée, sel), farine, beurre,

concentré de tomate (tomate 99,5 %, sel),

produit de lactosérum, cognac, poudre
de fromage (100 % Emmental), huile
d'olive, persil, poudre de champignon,
fibre de bambou, bouillon de cabillaud
(eau, cabillaud, sel), bouillon de moule
(eau, moule, sel), ail, muscade, poivre.

Possibilités de conservations:

(garniture uniguement)
= Pasteurisé sous vide / +4°C : DLC 21}
= Surgelé / -18°C : DDM 18 mois

(LR CmEeGiD>  |imterfiber

GET INSPIRED, NATURALLY

Bénéfices:

+ L'homogénéité et le crémeux
de la sauce sont renforcés par
le Fondolac SL

- Le relargage d'eau est réduit grace
a l'emploi de la fibre de bambou
Unicell BF 90

- Golt fromager et renfort du crémeux
grace a 'Emmental Lactosan

+ Notes « fruits de mer » apportées
par les Bouillons de Moule et de
Cabillaud ProBase™

+ La note cuisinée est apportée
par le CulinairEx HZ002PK

lactosan S Essentia

p. 17
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1. Dans une marmite, faire chauffer tous les ingrédients : I'ail en purée, l'oignon blanc
en cube, le poivre, le thym, le concassé de tomate, le vin blanc, I'eau, 'amidon, le
Bouillon d'’Agneau ProBase™, les carottes en morceaux, les navets en cube, les
rondelles de pomme de terre, les oignons grelot, le NaturFORT™ 12 DRY, I'Exhance
UM9, le Savourex DCOO01PK, les Savorboost® V et Savorboost®K, le Savourex
BRO10P et la Graisse d’Agneau ProBase™.

2. Mélanger doucement I'ensemble jusqu'a obtenir une légere texturation de la sauce.

3. Doser dans les pots, capsuler et passer en stérilisation en autoclave.

p. 18



Proportions (en %) :

Eau 34,06
Concassé de tomate ——— 12
Bouillon de Agneau ProBase™ — 12
Carotte 11,83
Pomme de terre ——— 10
Oignons grelots —— 6,5
Navets 4
Vin blanc 3
Oignon blanc 2,90
Clearham CH2020 ———————— 1.2
Graisse d’/Agneau ProBase™ —— 1
Savourex BRO1IOP ———— 0,6
All 05
NaturFORT™12 DRY —— (/15
Exhance UM9 ———————— 0,07
Poivre 0,05
Savorboost®V ———————— 0,05
Savorboost® K ——— 0,05
Thym 0,02
Savourex DCOOIPK —— 0,02

Ftiquetage conseillé :

Eau, concassé de tomate, bouillon
d'agneau (eau, agneau, sel), carotte,
pomme de terre, oignon, navet, vin
blanc, oignon blanc, amidon modifié,
graisse d'agneau, arébmes naturels, ail,
poivre, ardbme, thym.

Possibilités

de conservations :

= Stérilisé / Ambiant : DDM 18 mois
= Pasteurisé / + 4°C : DLC 21}

— Bouillon d'agneau

— Graisse d'agneau
— Go(t de viande rouge trés rotie,
100% végétarien
— Meélange en poudre d'arbmes naturels
— Golt umami, 100% végétarien

— Ardbme naturel
— Arbme naturel

— Go(t roti, confere des notes de torréfaction
foncées. 100% végétarien

Bénéfices:

+ La sauce a une belle couleur brune grace a
I'emploi du Savourex DCO01PK

- Notes cuisinées renforcées par I'utilisation
de Savorboost® V

+ Notes agneau apportées uniquement
par le Bouillon d’/Agneau ProBase™
et renforcées par la Graisse d’Agneau
ProBase™

- Notes viandées renforcées par
le Savorboost® K et le Savourex BRO10P

+ Rondeur en bouche apportée par
I'Exhance UM9

+ Le NaturFORT™ 12 DRY permet de
garder la fraicheur des saveurs et retarder
l'oxydation prématurée de la matiere grasse

~XTER [interfiber’ KEMIN- S Essentia

GET INSPIRED, NATURALLY

AJINOMOTO. —_—

p. 19
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1. Dans une casserole, faire revenir le poireau, la carotte et l'oignon en cube a sec
pour obtenir une légére coloration.

2. Ajouter l'eau.

3. Ajouter le Bouillon de Beeuf ProBase™, le clou de girofle, la coriandre, le piment
de Cayenne, le sel, la citronnelle, le sucre, lail en purée, le CulinairEx HZ002PK
et le CulinairEx VOOO1PK.

4, Porter a léger frémissement puis couper le feu.
5. Laisser les ingrédients infuser 1h avant de filtrer le bouillon.

6. Doser en bouteille.



Proportions (en %) :

Eau 81,285
Bouillon de Beeuf ProBase™ —— 8
Carotte 2,5
Poireau 2,5
Sucre 16
Oignon 15
Citronnelle 09
Coriandre 08
Sel 04
All 04
CulinairEx HZ002PK —— 0,05
CulinairEx VO001IPK —— 0,05
Piment de Cayenne ——— 0,01
Clou de girofle ————— 0,005

— Bouillon de boeuf

— Poudre de champignon, 100% végétarien
— Qignon sauté en poudre, 100% végétarien

Ftiquetage conseillé :

Eau, bouillon de boeuf (eau, beeuf, sel),
carotte, poireau, sucre, oignon, citronnelle,
coriandre, ail, gros sel, poudre d'oignon,
poudre de champignon, piment de
Cayenne, clou de girofle.

Possibilités de conservations:
= Pasteurisé / +4°C : DLC 21
= Stérilisé / Ambiant : DDM 18 mois

EXTER

Bénéfices :
+ Un bouillon facile et rapide a réaliser

- Notes de beeuf uniqguement
apportées par le Bouillon de Boeuf
ProBase™

- Notes d'oignon accentuées
par le CulinairEx VO001PK

+ Notes cuisinées et Umami
apportées grace a l'emploi du
CulinairEx HZ002PK

= Essentia
p. 21
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1. Dans une casserole, faire chauffer a feu doux la pulpe de tomate, I'eau, le vinaigre de cidre,
I'huile d'olive, le jus de citron, le Bouillon de Boeuf ProBase™ et la Graisse Boeuf ProBase™.

2. Ajouter le Savorboost® V, le Savourex DCO01PK, le cumin, l'origan, le CulinairEx VO0O01PK,
le paprika, 'ail purée, le Savourex BX002P, le mélange de Fromages fumés Lactosan,
I'amidon, le sucre et le Stilton Lactosan.

3. Bien remuer et bien faire fondre I'ensemble.

4, Ajouter la coriandre, le mais, les haricots rouges, l'oignon rouge en cubes
et le poivron jaune grillé.

5. Remuer doucement jusqu'a obtenir la texture désirée.

6. Doser en pots, capsuler et réaliser un cycle de stérilisation en autoclave.



Pulpe de tomate ——— 26,9

Eau 19,23
Haricot rouge ——————— 9
Poivron jaune grillé ———— 71
Bouillon de Boeuf ProBase™ - 6
Stilton Lactosan 5
Mais 5
Oignon rouge cube —— 3,2
Jus de citron 3
'o'\?; Suc.re 3
- Graisse de Boeuf ProBase™ — 3
9 Huile dolive ————————— 2,9
8 Clearam CH2020 ——— 14
_8 Fromages fumés Lactosan — 2
S Savourex BXOO2P —— 038
8— Vinaigre de cidre —— 0,6
o Persil 05
Coriandre 04
Paprika 02
Ailen purée ——————— 02
CulinairEx VO001PK 02
Cumin 0]
Origan 0/
Savourex DCOOTIPK ——— 0]
Savorboost®V ———— 0,07

Etiquetage conseillé :

Pulpe de tomate, eau, haricot rouge, poivron
jaune, bouillon de beeuf (eau, boeuf, sel),
poudre de fromage (dont 61 % Stilton),
mais, oignon rouge, jus de citron, sucre,
graisse de beeuf, huile d'olive, amidon
modifié, poudre de fromage (dont 75 % de
fromage fumé), arome naturel, vinaigre de
cidre, persil, coriandre, paprika, ail, poudre
d'oignon, cumin, origan.

Possibilités de conservations :
= Stérilisé / Ambiant : DDM 18 mois

= Pasteurisé / + 4°C : DLC 21

= Surgelé / -18°C : DDM 18 mois

Bouillon de boeuf
Poudre de fromage (100% Stilton)

Graisse de beeuf

Poudre de fromage (mélange de fromages fumés)
Godt viande rotie, 100% végétarien

Oignon sauté en poudre, 100% végétarien

Go(t roti, confere des notes de torréfaction
foncées. 100% végétarien.

Arbme naturel

Bénéfices:

- Notes viandées proviennent
de l'utilisation du Bouillon de Beeuf
ProBase™ et de la Graisse
de Boeuf ProBase™

+ Go(t braisé est apporté
par le Savourex BX002P

+ Notes cuisinées de la recette
intensifiées par le CulinairEx
VOO0O01PK et le Savorboost® V

+ Couleur caramélisée provient de
I'utilisation du Savourex DCO01PK

+ Notes de fromage et le crémeux sont
apportés par le Stilton Lactosan

Ay TR = Essentia lactosan
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1. Dans un cul de poule, mélanger I'huile de colza, le jus de citron jaune,
le vinaigre de cidre, I'amidon prégélatinisé, le CulinairEx HZ002PK, le Bouillon
de Homard ProBase™ et le BactoCEASE® NV Liquid.

2. Bien homogénéiser I'ensemble.

3. Ajouter le quinoa, les crevettes, les carottes en rondelle, les petits pois,
le gingembre en brunoise et le persil ciselé.

4, Bien remuer le tout.



Proportions (en %) :

Quinoa 29,30

Crevette 26,5

Carotte 13

Petit pois 1l

Huile de colza 6

Jus de citron jaune —————— 3

Gingembre 2,8

Persil 2,5

Vinaigre de cidre —————— 18

BactoCEASE® NV Liquid — 15 — Préparation liquide au vinaigre tamponné
CGel 1,2

Bouillon de Homard ProBase™ — 0,8 — Bouillon de homard

CulinairEx HZ002PK ——— 06 — Poudre de champignon, 100% végétarien
Etiquetage conseillé : Bénéfices:

Quinoa, crevette 26,5 %, carotte, petit pois, - Notes de crevettes renforcées

huile de colza, jus de citron jaune (eau, jus par le CulinairEx HZ002PK

de citron concentré), gingembre, persil, et permet une diminution

vinaigre de cidre, vinaigre d'alcool, amidon du pourcentage de crevettes

modifié, bouillon de homard (eau, homard,

sel), poudre de champignon. * Notes marines typiques

des crustacés apportées par
le Bouillon de Homard ProBase™

+ Protection microbiologique
Possibilités de conservations: optimale grace au BactoCEASE®

NV Liquid
= Sous gaz / +4°C . DLC 8]

KR SEssentia  KEMIN
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1. Mixer I'ensemble des ingrédients dans un robot coupe jusqu’a obtenir une pate
homogene avec quelques marquants de lentilles et de haricots.

2. Former des steaks de 130g.
3. Dans une cellule de cuisson, cuire les steaks a 160°C pendant 45mn.

4. Les mettre sous vide (95% de vide) en poche et pasteuriser les steaks (85°C a coeur).

p. 26



Proportions (en %) :

A

Lentilles vertes ——— 38
Haricots rouges —— 34 @GETA?\\Q/
Oignon 54
Edifett F6OP /ASSG — 5 — Matiere grasse végétale en poudre (végan)
Unicell BF90 ——— 3 — Fibre végétale de bambou
Carottes cubes —— 2,5
Huile dolive —————— 2
Amidon NHANCE 59 —— 2
EmulacNA —————— 2 — Caséinate de sodium
Unicell OF 200 14 — Fibre végétale de blé
Concentré de tomates 1
EXTER BRO1IBR ————— 1 — Go(t de viande légerement rétie, 100% végétarien
EXTER BRO1IOP ——— 07 — Go0t de viande rouge tres rotie, 100% végétarien
XT YB061T ORGANIC —— 07 — Godt de bouillon générique, 100% végétarien et bio
All 0,6
Cumin poudre — 0.2
Paprika 02
Origan 01
Activa® WM 01 — Préparation enzymatique
Poivre 0,05
Savorboost® V 005 — Aréme naturel
Bénéfices:

Etiquetage conseillé :

Lentille verte, haricot rouge, oignon,
matiere grasse végétale en poudre
(huile de palme, sirop de glucose,
amidon modifié), fibre de bambou,
carotte, huile d'olive, amidon modifié,
protéine de lait, fibre d'avoine,
concentré de tomate, ardmes naturels,
ail, cumin, paprika, origan, poivre.

Possibilités de conservations :
= Pasteurisé sous vide / + 4°C : DLC 21
= Surgelé / -18°C : DDM 18 mois

e —— o’ . N
FXTER Cmecee>  [interfiber kEmm

FOOD INGREDIENTS & SOLUTIONS

Rondeur en bouche et une texture
agréable apportées
par I'Edifett F 60 P / AS SG

L'eau résiduelle est absorbée
par la fibre de bambou Unicell BF 90

Bonne cohésion suite a I'utilisation
de I'Emulac NA et de I'Activa® WM

Texture « meat analogue » apportée par
la fibre végétale d'avoine Unicell OF 200

Notes viandées apportées par le
Savourex BRO13R, le Savourex BRO10P
et boostées par le Savorboost® V

Notes cuisinées de légumes grace
a l'utilisation du XT YB061T ORGANIC

AJINOMOTO.
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1. Dans une casserole, faire chauffer la purée de mangue, la purée de passion,
le sucre, le Savorboost® K-DY, la fibre de pomme et 'agar.

2. Porter le mélange a ébullition et doser dans le fond des verrines.
3. Réserver au frais pour faire prendre le coulis de fruits.

4, Dans une casserole, mélanger le lait de coco, I'agar, la fibre de pomme
Apple Fiber AP 200, le Savorboost® K-DY, le NaturFORT™ 15 L, le sucre roux,
I'Edifett F 72 C et le Savorboost® U.

5. Porter le mélange a ébullition et doser sur le dessus du coulis refroidi.

6. Réserver les contenants au frais,



Proportions (en %) :

Lait de coco 87
Edifet F72C ————— 74 —
Sucre roux 35
Agar 09
Apple Fiber AP200 ———— 09 —
Savorboost® K-DY —————— 01 —
NaturFORT™15L ———— 01 —
Savorboost U —————— 01 —
Coulis :

Purée de mangue ——— 59
Purée de fruit de la passion 372
Sucre 2
Apple Fiber AP200 ————— 1 —
Agar 07
Savorboost® K-DY —————— 01 —

QEDU/)

o & (@ )
ETAR Vsuc®

Matiere grasse végétale en poudre (coco)

Fibre végétale de pomme

Arbme naturel

Mélange liquide d'arémes naturels
Arébme naturel

Fibre végétale de pomme

Arbme naturel

Etiquetage conseillé :

Créme coco : lait de coco 87 % (eau,
extrait de coco), matiere grasse végétale
en poudre (huile de coco, sirop de
glucose, amidon modifié), sucre roux,
fibre de pomme, agar, arbmes naturels.

Coulis : purée de mangue 59 %, purée
de fruit de la passion 37,2 %, sucre, fibre
de pomme, agar, arbme naturel.

Possibilités de conservations :
= Sous gaz / +4°C : DLC 8
= Pasteurisé / + 4°C : DDM 21}

. rx
Ay  mece
AJINOMOTO,

Bénéfices:

+ Le coté crémeux est renforcé
par l'utilisation du Savorboost® U
et l'onctuosité intensifiée
par Edifett F 72 C

- La fibre de pomme AP 200 va
limiter le phénomene de synérese

+ Le Savorboost® K-DY va aider
a la réduction en sucre en boostant
les notes sucrées

+ Lutilisation du NaturFORT™ 15 L
permet de garder la fraicheur des
saveurs et de retarder l'oxydation
prématurée de la matiére grasse
contenue dans le lait de coco

Interfiber
IGET INSPIRED, NATURALLY Km
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