LA REVUE DE LINDUSTRIE AGROALIMENTAIRE

L.a nouvelle .romotion
d’Ecotrophelia France
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Le palmares du Concours national de I'innovation alimentaire Ecotrophelia France a été dévoil€ la semaine
dernieére.

> Or : Les Croc’s Magnon, premier plat complet, durable et nomade qui met en valeur la saveur des glands
(Oniris, Ecole nationale vétérinaire, agroalimentaire et de 'alimentation et Ecole de Design Nantes Atlan-
tique) qui représenteront la France a Ecotrophelia Europe, les 18 et 19 octobre, a Paris.

> Argent : POFiné, dessert pensé pour les seniors alliant gourmandise et nutrition (AgroParisTech).

> Bronze : Les Germeés, yaourt brassé sur compotée de fruits, légumes et inclusions de graines germées,
sans sucres ajoutés (Institut Agro Montpellier Supagro).

> Innovation Fruits et Légumes (avec Interfel) : Bombe a I'ail, tartinable apéritif local a base de haricots
blancs, ail et amandes (Ecole d’ingénieurs de Purpan)

> Innovation Produit de la Péche (avec France Filiere Péche) : Les Seackers’par Pescad’Oc, pour réinven-
ter la facon de consommer le poisson au sein de crackers savoureux, sains et locaux (Polytech Montpellier,
Université de Montpellier).

> Innovation Nutrition (avec le FFAS) : POFiné a nouveau.

> Mention Coup de coeur Légumineuses (avec le ministere de I'Agriculture et de '’Alimentation) : Ellessi,
boisson fruitée fermentée a base de lentilles vertes et de lactosérum, riche en protéines (Ensaia, Université
de Lorraine, Ecole nationale supérieure d’art et de design de Nancy et IAE Metz).

> Prix Bernard-Loiseau : Les Funambules, snack et wrap fruité et gourmand (Ensaia, Université de Lor-
raine, Faculté de marketing et d’agrosciences, Université de Haute-Alsace, Ecole nationale supérieure d’art
et de design de Nancy).
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