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POUR FORMULER VOS BOISSONS FERIVIENTEES

ET AUTRES PRODUITS ALIMENTAIRES

KOMBUCHA, GINGER BEER, KEFIR, MOCKTAILS, PREPARATIONS DE FRUITS,
PRODUITS LAITIERS, ANALOGUES VEGETAUX, ...

Ingrédient facile a utiliser
3 Liquide F—\
5 *  Pasteurisé =/
- N % Stable 12 mois
‘ o TSN > Concentré
PLANTE FERMENT Profils organoleptique & nutritionnel
> Saveur fermentée

3 Peu de sucre résiduel

FERMENTATION 3  Postbiotiques

Etiquetage Premium

PASTEURISATION 3« Infusion de thé fermentée »

Procédé maitrisé

INGREDIENT FERMENTE 3 Souches microbiennes alimentaires contrélées

STABLE & FONCTIONNEL
DEJA DISPONIBLE

Jus de gingembre fermenté
Infusion de thé vert fermentée
Infusion de thé noir fermentée

NOTRE PROCEDE DE FERMENTATION
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INGREDIENTS VEGETAUX
> Syneum FERMENTES

INNOVANTS ET DURABLES

INFUSION DE THE VERT FERMENTEE

Infusion de feuilles de thé vert Fermentée par une association de souches
microbiennes alimentaires (bactéries lactiques et levures), puis pasteurisée.
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ETIQUETAGE REGLEMENTAIRE

« Infusion de thé vert fermentée (eau, feuilles de La valorisation peut se faire par des softs claims du

thé vert, sucre*, ferment). type « avec l'équivalent de x milliards de ferments
* Consommé lors de la fermentation » inactivés »
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