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Introduction

According to the Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO, 2019), food
waste is defined as the reduction in the quantity and/or quality of food caused by choices and
actions taken as much by consumers as by retailers and food service providers.

Today, food waste concerns all countries, but its sources differ according to their level of
development:

- For developing countries: waste is mainly due to technical constraints and
infrastructure, resulting in both energy waste due to poor optimization of processes
and equipment, and significant food waste (Chaboud et al., 2021). In these countries,
food waste occurs mainly during storage (poor packaging, rodents, etc.) and
transportation (Gustavsson et al., 2011).

- In developed countries, waste occurs mainly at the end of the supply chain (aesthetics,
poor preservation, over-consumption, stricter quality controls...) (Gustavsson et al.,
2011).

Thus, on a global scale, in terms of figures, wastage represents:
- around Y3 of food, or at least 1.3 billion tonnes of food per year (FAO, 2019)
- around 4,000 billion megajoules per year (Coudard et al., 2021).

This is where Note by Note cooking comes in. Note by Note cuisine represents an innovative
culinary method that involves designing dishes from pure chemical constituents, instead of
conventional ingredients. This approach was developed by French physical-chemical scientist
Hervé This. In fact, as well as having multiple benefits in terms of creativity, personalization,
scientific exploration, innovation and allergen management, Note by Note cooking also has
an interest in waste and sustainability. Indeed, by using pure chemical components, chefs can
avoid wasting perishable ingredients. This could help to reduce food waste at source, by
producing only what is needed, or to reduce waste once the food has been used, through the
principle of recycling/reuse. Note by note cooking could potentially be more sustainable by
avoiding the need to grow, raise or harvest ingredients. This could reduce the pressure on
natural resources needed for farming and breeding.

The relevance of "note by note" cooking is therefore not limited to its revolutionary nature. It
is also part of a crucial societal context, where the issue of waste is becoming increasingly
worrying, opening the way for in-depth reflection on the methods of food production,
distribution and consumption that are essential to preserving our natural resources and
combating global food insecurity.

In the course of this report, a proposal was made for a dish embodying the innovative
principles of this approach, entitled " La Vie en Rose".



I. Recipe presentation

A. “Voir La Vie en Rose et en Verte, c’est possible !

" La Vie en Rose" is a dish whose inspiration stems from the french idiom “voir la vie en
Rose”, which can be translated by seeing life in happy hues or through rose-colored glasses.
While the idea of finding a miracle solution to world food wastage may be idealistic, we are
working towards that ideal. Our aim is to create a “green” dish, in the sense environmentally
friendly, whose ingredients are extracted from food wastes. For us, “seeing life in pink and
green is possible”.

As an embodiment of the idiom that inspired our dish, the latter was created in a way that
pink was its main color. Therefore, " La Vie en Rose" is presented in a variety of pink shades.
The color pink is often associated with sweetness, however this dish aims to trick our
instinctive expectation of what colorful dishes should taste like by making it taste like savory
foods. To be more specific, eating " La Vie en Rose" should remind us of eating toasted

breads with tomato and bacon in terms of taste, while making us feel like eating a dessert
visually.

Gelatin shell

Caseinate sauce
"Tomato tapenade"

"Toast-flavored cake

"Toast-flavored cake

Acidified caseinate
sauce

"Tomato tapenade

Figure 1 : Dish presentation



B. A meal made from waste

This year's theme is food wastage. To address this issue effectively, this project revolves
around creating a meal using components extracted from food that would otherwise go to
waste. Moreover, in order to align closely with the primary theme, this meal focuses on
utilizing the most commonly wasted foods, such as bread and vegetables.

In addition, our dish was formulated with the understanding of how food texture works.

Emulsion, foam, or gels, " La Vie en Rose" was created with a combination of our knowledge
in food sciences.

II. Materials, methods

" La Vie en Rose" is a savory, toast-flavored cake served on top of a sauce made of caseinate
proteins and dressed with a tomato flavored emulsion. In this section of the report, we will
focus on the ingredients and the quantity used to realize our dish.

A. Materials : ingredients used in the recipe

Table 1 : Detailed tomato tapenade composition

Amount Reference Brand Data sheet
Water 272¢
Sunflower oil 5l.6g
Agar powder 0.7¢g
Lecithin A i 1ade o .
powder 2.1g 10040, 1245A | Louis Francois | Appendix 4
Smoky food . ~ Meilleur du .
flavoring 0.3g fumes8 chef Appendix 5
Red carmin :
colorant a dash cre20pls Meilleur du Appendix 7
chef
powder
Tomato _ Meilleur du .
flavoring 0.7¢g toma 58 chef Appendix 8
Total 836¢g




Table 2 : Detailed Toast-flavored cake composition

Amount (g) Reference Brand Data sheet
Water 85g+45g
Egg white
proteins 15¢ 5 Louis Francois | Appendix 1
powder

White sugar 1.5g

Sunflower oil 65g Eco plus
Agar powder lg HPB96-25 Kalys Appendix 3
Lecithi - . . .
ec1_ - 32¢g 10040, 12454 | Louis Frangois | Appendix 4
powder = :
Smoky food 0.7¢ fumeSs Meilleur du Aopendix 5
flavoring e Hmeos chef APE ’
Grilled bread 0 5¢ e Meilleur du sopendix 6
o Fy 2
food flavoring e pangos chef P
Red carmi
e¢ carmil . Meilleur du .
colorant adash cre20pls chef Appendix 7
powder
Total 2064 ¢
Table 3 : Detailed gelatin shell composition
Amount Reference Brand Data sheet
Water 30g
Red carmin
colorant a dash 10040, 1245A | Louis Francois [ Appendix 4
powder
Gelatin 10g 10132 Louis Francois Appendix 9
. - Meilleur du .
Bacon flavoring 0.5¢ baco 58 Appendix 10
c © chef
Total 405g




Table 4 : Detailed caseinate sauce composition

Amount Reference Brand Data sheet
Water 100g
Caseinate —
solution Caseinate 10g Saporepuro
powder =
. Dry Hibiscus 125 Nature et
Hibiscus flower -8 découvertes
solution - —
Water fu
Total 250 g

B. Manufacturing diagram

Tapenade is a culinary preparation originating in the Mediterranean region, particularly in
Provencal cuisine, often served as an aperitif or side dish. It is composed mainly of olives,
capers, anchovies, garlic, olive oil and aromatic herbs. These ingredients are traditionally
ground or mixed together to create a thick, flavorful paste.

The aim was to reproduce the texture of Mediterranean tapenade, with the added flavor of
tomato. To achieve this, the main ingredients chosen were water, sunflower oil, agar and soy
lecithin (table 1). The reasons for these choices are explained below:

- Emulsion formation: Water has a relatively high surface tension due to its polar
properties. This means that at the interface between water and air, water molecules
tend to form a kind of "skin" which resists the incorporation of oil. The emulsifying
agent (in this case, soy lecithin) has a structure that has both a hydrophilic
(water-loving) and a lipophilic (lipid-loving) part. The hydrophilic part of lecithin can
bind to water molecules, while the lipophilic part can insert itself into oil droplets.
Micelles are thus formed. These micelles have a structure in which the hydrophilic
parts face outwards to interact with the water, while the lipophilic parts face inwards
to interact with the oil droplets. Overall, this reduces surface tension and facilitates the
dispersion of oil droplets in water and stabilizes the emulsion (Provost et al., 2016 and
Rai et al., 2021) .

- The addition of agar can influence consistency and texture. Indeed, agar-agar has the
ability to form a firm gel at relatively low concentrations (Fabry, 1981). By adding
agar-agar to the water and oil mixture, the texture becomes thicker and more solid. It
can also help maintain emulsion stability by incorporating oil droplets into a gelled
matrix, thus avoiding coalescence.



- During heat treatment: increased molecular agitation due to heat allows oil droplets to
disperse further in water. Agitation forces can temporarily overcome separation forces
due to differences in polarity and density (Lehara et al., 2021).

- Impact during cooling : Agar-agar is a gelling agent that, when heated, dissolves in
water, forming a gel as the mixture cools (Provost et al., 2016). As it cools, agar-agar
begins to solidify and can encapsulate oil droplets dispersed in the gelled matrix. In
addition, a play of densities appears, giving rise to a biphase: an aqueous phase and a
paste/gel phase.

It is by eliminating the aqueous phase that the Mediterranean tapenade-like texture is
obtained. A presentation of the formulation and manufacturing process is shown in Figure 2.

Tomato tapenade process

27.2 g of water, 51.6g of —
Sunflower 0il, 2.1g of lecithin S
and 0.7 g of agar n

v

Make it rise like mayonnaise Q

Adding of 0.7g of tomato flavor

and 0.3g of smoky aroma, a LI
dash of red-camin colorant and % \Sjlp
1g of salt )

/Mix with a whisk until color smooth

SSS [ ] 2 x 30 secondes
— @S 800 Watts

v
Preserve the pasty phase

®

Figure 2 : Tomato tapenade making diagram.




2. Toast-flavored cake

Cakes are typically made of wheat flour, sugar, and eggs to which lipids such as margarine or
oil can be added to make an emulsion. When adding foam to the emulsion, the batter obtained
makes a chiffon cake. (Godefroidt et al., 2019). Our cake recipe was formulated with the idea
of getting a texture equivalent to that of chiffon cakes.

In order to obtain the desired texture, sunflower oil was mixed with water using lecithin as an
emulsifier, while a foam made of water and white egg protein was added to the batter (table
2). To explain the mechanism behind our formulation:

- Emulsion formation and agar role: see explanation in part B.1. Tomato tapenade

- Foam formation: Certain proteins such as egg white proteins have foaming properties,
which allows them to stabilize liquid-air interfaces by adsorbing, unfolding and
forming a viscoelastic layer in between the interfaces (Pycarelle et al., 2020). By
whisking water with egg white proteins, air is incorporated in the mixture and the
latter increases in volume. Addition of foam to the cake recipe allows us to have a
soft, airy texture.

- To improve foaming property, citric acid was added to lower pH of water from 7 to 5,
while whisking was done at 21-22°C, hence at both optimal pH and temperature
(annex 1).

- Salt, smoky food flavoring and grilled bread food flavoring was used to reproduce the
toast-like flavor desired for the cake, likewise for the color with carmine food
coloring.

- Starch was then incorporated at the end to bind all the ingredients in a network and
give more structure to our cake (Figure 3).



Toast-flavored cake process

85g of Water + 15g of egg white
proteins powder + 1g of citric acid

45 seconds speed 1 with electric whisk
( ref : philips cucina HR 1560/63)

+
45 seconds speed 2

v

1.5g of white sugar

v
45 seconds speed 1

v

65g of sunflower oil
+45g of water

Mix with a wisk T Mix with a wisk

Mix with a wisk

|

5,2g of lecithin powder

1 g of agar powder

Mix with a wisk

l

1.5g of salt
0.7g smoky food flavouring
0.5g grilled bread food flavouring
a dash of red-carmin colorant

Mix with a wisk

Foaming

T=225°C
pH7.1

T=21.5°C
pH 6.3

!

10 g of starch powder

800 Watts

Mix with a wisk

l

Emulsion
T=225°C
pHS5
i
2 x 30 seconds
—
/
slow cooling ot
room temperature

Figure 3: Cake-making diagram.

3. Gelatin shell

The use of gelatin allows the bacon flavor to be inserted into a texture that's not far away.
What's more, gelatin is highly malleable, making it possible to create an aesthetic structure

for the dish.

The use of powdered gelatin makes it possible to exploit the different molecular interactions
between gelatin and water, creating a solid yet flexible structure (table 3). This involves a

number of steps (Figure 4):

- Gelatin hydration: allowing gelatin protein chains to disperse in water
- Heating: to dissolve the gelatin (this must be gentle to avoid altering the mixture)



- Cooling: where gelation takes place. As it cools, the gelatin molecules begin to form a
three-dimensional network. This network captures water, creating a solid yet elastic
structure.

The result is a flexible, bacon-flavored shell after the addition of flavoring and coloring.

Water contact / i
0 and mechanical _/ @ Heat step G @Coolmgﬂp G
treatment U

ACOUEOUS PHASE ‘ 3

WATER MOLECULE
 TRAPPED IN THE
 NETWORK

PROTEIN CHAIN

My,

Heat destroys three- —>» New three-dimensional

—> Protein chains disperse -2 . .
in water dimensional network, network, it is the gelation
proteins unfold (bonds, step creating a solid yet
interactions...) elastic structure
Tertiary structure Alpha Helix

Example of a tertiary stucture
protein with its three-dimensional
network

Figure 4 : Gelation mechanism. Adapted from Chen et al., 2021, Kontogiorgos, 2021 and
Coultate, 2016.



Gelatin shell process

30g of water 10g of gelatin
powder

v
Mix with a whisk until smooth

Adding of a dash of carmine-red

colorant and almost 0.5g of bacon / j
[ flavor 7 i

v

Mix with a whisk until color smooth

2 x 30 secondes
800 Watts

v

Arrange in moulds “&

v ; /\
Leave to dry for one day before demolding ©

O¥0

Figure 5: Gelatin shell making diagram

4. Caseinate sauce

The primary purpose of this sauce is to provide a milder taste to our dish, as well as to
enhance its visual appeal. In particular, the use of hibiscus infused in water allows the
obtention of a mixture capable of changing colors according to its pH value. Thus, by adding
citric acid to the sauce recipe, it is possible to shift its color from white to pink.

Indeed, hibiscus flowers contain anthocyanin pigments which have the particularity to change
colors depending on its molecular structure (Mundombe, 2016). To be more specific, changes
of the environment’s pH results in an isomerisation reaction of the pigment (as illustrated in
the figure 5) : while low pH leads to the isomer flavylium (pink/red color), high pH leads to
the formation of the isomer carbinol (white color).
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+ 120

pH <6 o pH 1-2
H Ion flavylium
Pseudo-base Carbinol - ["'] (AHN

v

v Citric acid v

Figure 6: Isomerisation reaction of the pigment diagram

The process to obtain this sauce consists of three main steps, as illustrated in Figure 7.

Caseinate sauce process

o
=

(‘ 100g of water, and 10 g of Adding of 125g of water and 5g of (‘ *
sodium caseinate dry hibiscus flower

% Mix with a whisk until smooth Let infuse the flower during
¢ 15 min

%Mix with a whisk until smooth

Preserve the sauce

v

% Optional : add citric acid

Figure 7: Caseinate sauce making diagram.



C. Food regulation

Note by note cooking requires the use of pure ingredients. However, these ingredients are
usually not found naturally in food and are regarded as additives in the industrial field.

According to the European regulation CE N°1333/2008, “food additives are substances that
are not normally consumed as food itself but are added to food intentionally for a
technological purpose”. Furthermore, in Europe, all food additives should be covered by this
regulation. Therefore, the following table shows the quantity limit that could be used for each
additives in the recipe, as well as for the other components used:

Table 5 : European regulations for the components used in the recipe

Composant d of Text regulation Amount
composant
Egg white Ingredient Quantum Safis

proteins powder

Commission Regulation (EU) 2015/647 of 24/04/2015 amending and correcting Annexes IT
and ITT to Regulation (EC) 1333/2008 of the FEuropean Parliament and of the Council as

.. . regards the use of certain food addtives. TEXT with EEA relevance. . applicable [rom

Addmvf; g(orruup b 15/05/2015 Quantum Satis (for recipes studied)
Commission Regulation (EU) No 1129/2011 of 11 November 2011 amending Annex II to

Regulation EC No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council by establishing
a Union list of food Additives . TEX'T with EEA relevance. , applicable from 02/12/2011

Citric acid

Commission Regulation (EU) No 1129/2011 of 11 November 2011 amending Annex II to
Regulation EC No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council by blishing Maximum dose : 10 000 mg/kg
a Union list of food Additives . TEXT with EEA relevance. , applicable from 02/12/2011)

Additives (Group 1)

Agar powder £406

Additives (Group [ Commission Regulation (EU) No 1129/2011 of 11 November 2011 amending Annex II to
Addl “;g 2 oup D) Regulation EC No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council by establishing | Quantum Satis (for recipes studied)
- a Union list of food Additives

Lecithin powder

Regulation (EC) No 2065/2003 of the European Parliament and of the Council of 10
November 2003 on smoke flavourings used or intended for use in or on foods
Regulation (EC) No 1331/2008 of the European Parliament and of the Conuneil of 16
\ December 2008 establishing a common authorisation procedure for food additives, food

Smoky food . - . . ;

- Flavor enzymes and food flavorings Maximum 10g/kg
Commission Implementing Regulation (EU) No 1321/2013 of 10 December 2013
establishing the Union list of authorised smoke flavouring primary products for use as such
in or on foods and/or for the production of derived smoke flavourings Text with EEA

flavoring

relevance
Grilled bread Regulation (EC) No 1331/2008 of the Furopean Parliament and of the Conuncil of 16
food ‘f’"l'wn‘l"i‘ng Flavor December 2008 establishing a common authorisation procedure for food additives, food Maximum dose : 10g/kg

enzymes and food [lavorings

Red carmin Additives (Group Regulation (EC) No 1333/2008 of the Furopean Parliament and of the Conuncil of 16

axi se 1 0.3%
colorant powder 1 E120 December 2008 Maximum dose : 0.3%
Tomat Regulation (EC) No 1331/2008 of the European Parliament and of the Conuncil of 16
ﬂ::::ﬁ?g Flavor December 2008 establishing a common authorisation procedure for food additives, food Maximum dose: 10g/kg

enzymes and food flavorings

Hibiscus tlower Ingredient Quanrum Satis

Caseinate Ingredient Quantum Satis
powder

Gelatin Ingredient Quantum Satis

Regulation (EC) No 1331/2008 of the Furopean Parliament and of the Conuneil of 16
Bacon flavoring Flavor December 2008 establishing a common authorisation procedure for food additives, food Maximum dose : 10g/kg
enzymes and food flavorings
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III. Results and discussion

A. Tomato tapenade

1. Final aspect

Gellatin shell

Tomato tapenade

Figure 8 : Photo of the tomato tapenade inside the gelatin shell
The final product obtained demonstrates good homogenization and a smooth texture.
Moreover, the taste is quite interesting as it carries a sour note attributed to the tomato
flavoring (figure 8).

2. Nutritional bilan

As seen in the table below, the calorific value of the tomato tapenade is 447,4 kcal. This value
is mostly due to the presence of oil in the recipe (table 6).

Table 6 : Nutritional values of the tomato tapenade

g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g keal/100g
Amount (g) Water Proteins Glucids Lipids Fibers NaCl
Water 27,2 27,2 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Sunflower oil 51.6 0.0 0.0 0.0 47.5 0.0 0.0 4272
Agar powder 0.7 0.0 0.0 0.6 0.0 0.6 0.0 2
Lecithin 2,1 0.0 0.0 0.2 1.9 0.0 0.0 18.9
powder
Smoky food
v 0.3
flavoring
Red carmin
colorant a dash
powder
Salt 1.0
Tomato -
X 0.7
flavoring
Total 83.6
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B. Toast-flavoured cake

1. Final aspect

Figure 9 : Photo of the toast-flavored cake
The resulting cake is very airy, and its texture is homogeneous and slightly squishy. The cake
offers an intriguing smoky toasted bread flavor. However, it might be beneficial to enhance
the recipe by increasing the cake's lightness.
2. Nutritional bilan
As seen in table 7, the calorific value of the toast-flavored cake is 647,5 kcal. This value is
once again related to the presence of oil in the recipe. However, this formulation also includes

a great quantity of proteins.

Table 7 : Nutritional values of the toast-flavored cake
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g/100g 2/100g g2/100g 2/100g 2/100g g2/100g keal/100g
Amount (g) Water Proteins Glucids Lipids Fibers NaCl
Water 130.0 129.9 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Egg white
proteins 15,0 0.0 12,2 0.5 0.1 0.5 0.4 51.8
powder
White sugar 15 0.0 0.0 15 0.0 0.0 0.0 6.0
Citric Acid 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 3.0
Sunflower oil 65,0 0.0 0.0 0,0 59.8 0.0 0.0 538.2
Agar powder 1.0 0.0 0.0 0.5 0.0 0.% 0.0 1.7
fwﬁf 52 0.0 0.0 04 47 0.0 0,0 468
Smoky food 07
flavoring )
Salt 1.5
Grilled bread 05
food flavoring :
Red carmin
colorant adash
powder
Total 2214 1200 12,3 33 64,6 1.3 1.0 647.5

C. Gelatin shell

1.

Final aspect

Figure 10 : Photo of the gelatine shell

The gelatin shell adds a crispy element to the dish. Additionally, by adding bacon flavor to the

shell, the result resembles bacon crisps.

On another note, it could be beneficial to enhance the recipe by addressing the issue of

bubbles. In fact, some bubbles tend to appear during the drying step of the process, which

affects its aesthetic quality.
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2. Nutritional bilan

As an element made of mainly water, the gelatin shell presents a low calorific value of 35,1
kcal (table 8).

Table 8 : Nutritional values of the gelatine shell

2/100g 2/100g 2/100g £/100g 2/100g 2/100g keal/100g
Amount (g) Water Proteins Glucids Lipids Fibers NaCl
‘Water 30 30.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Red carmin

colorant a dash

powder

Gelatin 10

Baco.n 0.5
flavoring

Total 40,5

D. Caseinate sauce

1. Final aspect

Figure 11: Photo of the caseinate sauce

This sauce adds a mild element similar to that of dairy cream to the dish. Furthermore, it
presents a sweet taste and a uniform and soft color.

However, as shown in Figure 11, its texture could be improved as it is not entirely

homogeneous. To improve this sauce, it would be interesting to achieve a better incorporation
of the casein powder by adjusting the process.
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2. Nutritional bilan

Similarly to the gelatine shell, the caseinate sauce is a simple element made of mainly water
and caseinate, which explains its low calorific value of 38,8 kcal.

Table 9 : Nutritional values of the caseinate sauce

g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g
Amount (g) Water Proteins Glucids Lipids Fibers NaCl
oot Water 100g 100,0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0
solution Crerfimiee 10g 0,0 100 0,0 0,0 0,0 0,0 388
powder
. Dry Hibiscus he
I{JblSFuS fower 125¢
solution -
Water 5S¢ 50 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Total 250 g 105,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0 38,8

E. Conclusion on this first step

Figure 12 : Final Dish

Overall, the dish (Figure 12) is rich in form (geometric and abstract), texture (crunchy, soft,
doughy, liquid...) and flavor (bacon, bread, smoked, tomato, floral...). The texture and taste of
the shell resembled that of a piece of bacon, combined with the airy, flufty, bread-flavored
cakes reminiscent of good old-fashioned butter and sausage toast. The revisited shape gives
the dish a modern, gourmet look. The smells of bacon and, above all, toasted bread are
captivating and make you predict what's going to be eaten. The tomato tapenade is richly
flavored, reminiscent of summer and Mediterranean flavors. This tapenade can easily be
enjoyed with smoked bread rolls. The caseinate sauce adds freshness and acidity to the dish.
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The added citric acid brings a certain magic to the dish, which in contact with the hibiscus
anthocyanins changes color, creating a beautiful gradation and a harmonious dish.

IV. Integrating the recipe into the waste theme

By principle, note by note cooking is in itself a way to cook while avoiding food wastes.
Indeed, natural ingredients such as dairy, vegetables or meat, all have a desired function that
makes them used by people for cooking. However, a majority of the components found in
ingredients are in fact not used and wasted. Furthermore, a bibliographic study has revealed
that the primary foods being wasted are bread and vegetables (Savalle, 2022). Based on this,
we have decided to concentrate on their full utilization as functional components in our
recipes.

The main objective of this section is to demonstrate how to make the previous recipes and
incorporate food items or portions of food that would otherwise be destined for waste.

A. Toast-flavored cake
As a reminder, toast-flavored cake is made from water, egg white protein, sugar, oil, agar,
lecithin, smoked flavoring, toasted bread flavoring, red carmine coloring. In France, 14% of
bread is wasted when it could be recycled and its aromas used (France Nature

Environnement, FNE).

Table 10 : Detailed smoky flavored cake alternative composition

Ingredient Alternative Origin Obtention method Source
Water

Egg white protein powder

Crystallization and
White sugar Fructose Red Beetroot Drying of Red ()
Beetroot Syrup

- . L Extraction from the
Citrie Acid Citric acid Lemon N L (2)
lemon juice

_— Hot water
Agar powder Gelatin Bones .
extraction
Lecithin powder Lecithin Chickpea juce Centrifugation
. Arématic . . L .
Smoky food flavoring Smoky food | Hydrodistillation 3)

molecul

Grilled bread food flavoring ﬁgi:::f Bread Hydrodistillation (3)

Tomato/ Red

Red carmin colorant powder| Red pigment
Beetroot

Hydrodistillation 3)
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1. Fructose extraction

The sugar can be easily replaced by fructose which is obtained from red beetroot. The

obtention process is the following :

- Equipment:

- Red beetroot
- Water
- Pot
- Heater
=> Method :
1. Preparing the Beetroot : clean, remove the leaves, and slice them into thin strips.
2. Cooking : Place everything in a pot of warm water and heat it to 40°C for a few hours,
until the water becomes cloudy due to the sugar. Then, filter it and keep only the juice.
3. Syrup : This juice should be brought to a boil to allow the water to evaporate and
transform into a thick syrup. However, be careful not to cause caramelization.
4. Crystallization : By mixing the syrup with a tablespoon of flour or sugar, it will
crystallize in a matter of seconds.
5. Drying : dry this solid sugar or shape it in a container before breaking it into small

crystalline shards.

2. Citric acid extraction

The citric acid can be extracted from lemon juice with the following process :

- Equipment:

p—

- Lemons

- Sodium Hydrogen Carbonate

- Diluted Sulfuric Acid SGHO5

- Distilled Water

- Hot Plate

- Biichner Filtration and Vacuum Flask
- Refrigerator or Freezer

- pH Paper

Method :

Squeeze lemons to extract the juice. Filter through a Biichner funnel to remove pulp
and seeds.

Neutralize by adding sodium hydrogen carbonate (test with pH paper).

Evaporate the water until a precipitate forms at the bottom.
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Allow it to cool to room temperature before placing it in the refrigerator (2 to 10°C)
overnight or in the freezer (-5 to 0°C) for 20 to 40 minutes. The solution should not
freeze.

Filter to collect the sodium citrate crystals and recrystallize them multiple times.
Dissolve the crystals in the smallest amount of boiling water possible and acidify with
diluted sulfuric acid SGHOS.

Cool to 0°C and collect the precipitated citric acid.

Recrystallize it several times and then let it air dry.

Store the citric acid in a properly labeled airtight container.

3. Gelatin extraction

On an industrial scale, gelatin is very well valued today. Indeed, gelatin is obtained from meat

industry by-products (bones, skin, rind). However, at home, when cooking, there are usually

unused pieces of meat, fat and bones left over... So the aim is to see how it can make gelatin

from these unused leftovers at home, on a small scale.

- Equipment:

- by-products of meat
- water

- saucepan

- heat source

- molds

=> Method :

1.

Preparing the broth : After cleaning the unused pieces of meat, cut them into small
pieces. Likewise for the bones, grind them. The smaller the pieces, the easier the
extraction.

Extraction : Place these co-products in a saucepan and cover with water. Bring the
mixture to the boil, then simmer for 5-6 hours, depending on the quantity of initial
co-product.

Filtration stage : Strain the resulting mixture to remove any lumps and keep only the
liquid.

4. Gelling stage : Gelling occurs when the liquid cools in a mold.

4. Lecithin extraction

It is possible to find lecithin in chickpea can juice which can be obtained by centrifugation.

- Equipment:

- Chickpea can juice
- Centrifuge
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- Vegetable oil
- Mixer

=> Method :

1. Mix the chickpea juice with the oil during 5 minutes

2. Put the mix in the centrifuge at medium speed during 3 minutes
3. Remove the surnageant

5. G@rilled bread flavor extraction

The aim is to enhance the aromas contained in bread. The process that will be proposed is the
phase following the harvesting of wasted bread.

Extraction proposal (laboratory scale) :

- Equipment:
- Wasted bread
- Solvent (Ethanol, GRAS)
- Hereditary glass jar
- Coffee filter or sieve
- Rotary evaporator

=> Method :
1.  Bread preparation :
First of all, a selection of bread must be made, so as not to take bread that is not assimilable
by the body (moldy, with bacteriological colonies...). Next, cut the bread into small pieces. To
bring out the toasted aroma, fry them in a pan until the Maillard reaction sets in. Then place
the croutons in the airtight container and cover with solvent (ethanol). Close the container and
leave to stand at room temperature for 24 hours to dissolve the aromas in the solvent. It is the

| 458 rotary control panel

——.p_ip— /

B adjust lever
N

extraction step.

2. Filtration
To obtain a clear liquid, filter the mixture through a coffee  condenser —>-

filter or fine sieve. The aim is to remove all bread

inlet valve— 'w .
. . Tl
pieces/residue. A
- rotary flask
flask clamp ——=Ti§F -
3' EVaporatlon collecting flask—b‘ : .‘,W,ater bath
To concentrate the toasted bread aroma, the solvent is \
. . lift leves =5
removed using a rotary evaporator. The evaporation engine base—» |
temperature of ethanol is 78°C (172,4°F). The method is B
. temperature control panel
the following :
Figure 13 - Bread anoma concentration by using rotory evaparaion
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1) turn on the water bath heater and wait for the desired temperature >78°C;

2) start water circulation in the cooler;

3) attach the flask containing the bread aroma mixture;

4) start balloon rotation;

5) switch on the pressure-reducing device (water tube or vacuum pump);

6) close the valve to reduce pressure;

7) lower the flask containing the mixture to be evaporated into the water bath (the water

level in the water bath should be approximately that of the liquid level).

When evaporation is complete, perform the above operations in reverse:

1) lift the flask containing the mixture to be evaporated out of the water bath;

2) open the valve to bring the system to atmospheric pressure;

3) switch off the pressure-reducing device (water tube or vacuum pump);

4) stop the rotation of the flask;

5) detach the flask;

6) stop water circulation in the cooler;

7) stop heating the water bath.

As aresult, the liquid obtained is much more concentrated in its toasted bread aroma.

4.  Storage
Store flavoring extract in an airtight, opaque container, preferably glass, away from light and
heat.

The smoky flavor and red carmin pigment can be obtained by the same method respectively
from smoky food and tomato.

B. Tomato tapenade

As a reminder, tomato tapenade is made from water, sunflower oil, agar, smoked flavor, red
coloring, salt and tomato flavor. The primary objective of this product is to add value to
tomatoes. Indeed, fruit and vegetables are the most wasted food category, with a total of 644
million tonnes per year, or 42% of global waste, according to a study by the Boston
Consulting Group.
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Table 11 : Detailed tomato tapenade alternative composition

Obtention
Ingredient Alternative Origin Source
Er & method
Water
Sunflower oil
. Hot water
Agar powder Gelatin Bones .
extraction
Lecithin L . . ‘ .
Lecithin Chickpea juce | Centrifugation
powder
Smoky food Ardématic . T .
- Smoky food | Hydrodistillation (3)
flavoring molecul
Red carmin
. Tomato/ Red o .
colorant Red pigment Hydrodistllation (3)
Beetroot
powder
Tomato Ardmatic T .
R Tomato Hydrodistillation (3)
flavoring molecul

The extractions of lecithin, gelatin, red pigment and aromatic molecules are already explained
in the previous part.

Cold

Water vapor and

A similar method can be used to that described Py o

above. However, steam distillation is also
Tomatoes

possible. R
PR I
® W @ (f_l  Coil

. |
1 " |

Water vapor

- Equipment:

- Wasted tomatoes

- Alambic N ‘

Final container
- Water

yarol essence

Condensation Figure 14 : Use of Alambic to a wmato aroma extraction

=> Method :
1.  Tomatoes preparation :
First, select the tomatoes (no mold...) then cut them into small pieces and save the juice. Place
in the main alambic container.

2. Alambic preparation and first extraction
Fill the lower part of the still with water and heat. This produces steam. This steam passes
through the wall separating the lower part (where the water was initially placed) and the
upper part, where the tomato pieces were placed. The steam is then charged with tomato
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flavor and passes through the refrigerant to condense. Two final phases are obtained in the
final container: water and tomato essential oil. However, the aqueous phase is denser than the
essential oil phase. The essential oil will therefore float to the surface.

3. Second extraction
For accurate separation of water and oil, a funnel separator can be used.

C. Caseinate sauce
The principal component of this sauce is caseinate powder which can easily be replaced by
casein proteins extracted from dairy products such as milk. For its extraction, it is possible to

use coagulated milk.

Table 12 : Detailed caseinate sauce alternative composition ((4) : Vuillemard, 1989)

Obtention
L dient Alt tive Origi S
ngredien ernative rigin method ource
Caseinate Caseinat c lati q
. A . : ouls i
solution aseinate Caseine Milk oagulation an @)
powder centrifugation
. Dry Hibiscus
}hblsFus fower
solution -
Water

- Equipment:
- Milk
- Acid (such as vinegar or lemon juice)
- Fine strainer
- Cotton or muslin cloth

=> Method :

1. Pour the milk into a saucepan and heat it over low heat until it reaches about 40 to
50°C. This will initiate the precipitation of the casein.

2. Add a small amount of acid (such as vinegar or lemon juice) to the heated milk. The
acid will help coagulate the casein and separate it from the rest of the liquid.

3. Gently stir the mixture for a few minutes. You will likely see curds of casein forming
and separating from the liquid.

4. Let the mixture sit for about 15 to 20 minutes. During this time, the casein curds will
gather and settle at the bottom of the saucepan.

5. Place a fine strainer covered with a piece of cotton or muslin cloth over a clean and
sufficiently large container to collect the draining liquid.
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6. Carefully pour the coagulated milk mixture through the strainer. The casein curds will

be caught by the cloth, while the liquid (called whey) will pass through and be

collected in the container below.

7. Gather the edges of the cloth and gently squeeze to remove excess liquid from the

casein curds.

8. Open the cloth and retrieve the casein curds that are now separated from the liquid.

9. Transfer the casein curds into a clean container. You can lightly rinse them under cold

water to remove residual acid.

D. Gelatin shell

The gelatin shell contains water, gelatin and bacon flavoring. The aim of this stage is to

describe how to convert healthy, edible meat into animal gelatin and flavoring.

Table 13 : Detailed gelatin shell alternative composition

Ingredient

Red carmin

Alternative

Origin

Tomato/ Red

Obtention
method

Source

colorant Red pigment Hydrodistillation (3)
Beetroot
powder
. : Hot water
Gelatin Gelatin Bones .
extraction
Bacon Ardématic T ,
. bacon Hydrodistillation (3)
flavoring molecul

The extractions of gelatin, red pigment and aromatic molecules are already explained in the

previous parts.

The main issue with these extractions is that none of them allow the obtainment of pure

components at the end of the process. In reality, they are designed to extract various solutions

that may contain different molecules. For example, in the case of food coloring, it is

challenging to extract only one molecule, e.g. lycopene in tomatoes. The highlighted method

only enables the extraction of red molecules.
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Conclusion

By taking part in this note by note cooking competition, our aim was to create an innovative
dish using wasted materials and minimizing waste. With this in mind, the "La vie en rose"
creation illustrates the transformation of often underestimated ingredients into a gourmet
dish.

The complexity of the dish doesn't prevent it from being harmonious, both visually and in
taste. In fact, the range of tastes (tomato, bread, bacon...) combined with the richness and
diversity of textures (crunchy, soft, liquid...) allows the creation of a unique dish without
straying too far from what the consumer is familiar with.

This competition, by transforming often overlooked components into a delectable dish,
helped us understand that we could revolutionize our approach to food waste, creating a
world where every resource is used. What's more, the use of these materials also allows us to
optimize the energy resources that were initially deployed in the design of anti-waste
products.

By creating an entirely pink dish from choice ingredients, we demonstrated that culinary
creativity can help tackle the challenge of food waste by rethinking the way we manage
resources.

In conclusion, the next phase of this project is to carry out all the extraction processes
detailed in this report, but also to study the energy cost. Another challenge will be the study
of food waste regulation.

Figure 15 : Final Dish entitled “La vie en rose”
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http://wiki.scienceamusante.net/index.php/Extraction_de_l%27acide_citrique_du_citron#:~:text=Presser%20des%20citrons%20pour%20r%C3%A9cup%C3%A9rer,se%20forme%20dans%20le%20fond
http://wiki.scienceamusante.net/index.php/Extraction_de_l%27acide_citrique_du_citron#:~:text=Presser%20des%20citrons%20pour%20r%C3%A9cup%C3%A9rer,se%20forme%20dans%20le%20fond

Appendices

Appendix 1 : Technical data for egg white powder

LOUIS FRANCOIS

Ingrédients Alimentaires

Fiche Technique CO-5P-004

BLANC SECHE GALLIA
250 blancs au kg de poudre - 1 blanc = 4g de poudre

Le BLANC GALLIA, constitué de Blancs d'Ceuf, sélectionnés pour leur haut pouvoir foisonnant,
pasteurisés et atomisés.

DESCRIPTION

Composition

Blanc d'oeuf de poule séché pasteurizé, stabilisant : gomme de xanthane (E415), correcteur d' acidité : acide
citrigue (E330), agent foisonnant : citrate de trigthyl (E1505)

Propriérés / Avantages rechnologigues
Le blanc GALLIA monte en neige et fient miewux gue les blancs frais.
Ajouté en faible quantité, il renforce les blancs frais ou congelés et les empéche de grainer.

Pouvaeir liant coagulant

Pouvoir moussant, c'est la faculié d'emmagasiner des bulles d'air au cours du battage. La présence de traces
de jaunes d'osuf ou de matiéres grazses pénalise le foisonnement des pates.

UTILISATIONS
DOMAINES D" APPLICATIONS Doses conseillées
Patiszerie-biscuiterie Moussze et meringuage 150 g pour 1 litre d'eau
Mouillage pour macarons et fours amandes 75 g pour 1 litre d'eau
Confiserie 160 g pour 1 litre d’eau

En charcuterie-salaizons
est ufilizé pour les mousses de foie gras, 1a clarfication des gelées et 13 liaison des viandes en patés.

Reconstitution / dosage
32 blancs frais x 4g = 125g poudre + 875g eau
Pour reconstituer un blanc d'ceuf frais, il faut mélanger 4 g de poudre avec 28 ml d’eau environ.

En incorporation avec des blancs frais ou surgelés, il est conseillé d'utiliser le BLANG GALLIA entre 2% et
5% par rapport & la quantité de blancs d'oeuf mis en oeuvre.

LOUIS FRANCOIS
0164627410 - Fax 01 64 62 74 11 - E-mail : clients@louisfrancois.com
17 rue des Vieilles Vignes- ZA Pariest — 77183 CROISSY BEAUCOURG




LOUIS FRANCOIS

Ingrédients Alimentaires

i
Mode d’emploi / conseils de mise en oeuvre

- Verser la quantité d'eau froide indiquée, dans la bassine a blanc.

- Metire la batieuse au ralenti.

- Saupoudrer Ia dose de Blanc d'Oeuf séché GALLIA.

- Augmenter |a vitesse peu a peu. On obtient une neige blanche, ferme, trés semeée en 10,

La température idéale de battage se situe & 21°C, il est donc préférable de tempérer Falbumine d'oeuf avant
ufilization. L'acidité des pates joue également un grand rdle dans Ia stabilité des mousses (pH optimum 5,5).

SPECIFICATIONS

Caractéristigues chimiques

Humidité 11% au maximum
lMaftigéres minérales 6aTwh
pH Gas

Caractéristiques microbiologigues

Gemmes Aérobies Mésophiles 10000 par gramme au maximum
Coliformes totaux 3 30°C 100 par gramme au maximum
Coliformes thermotolérants 10 / gramme au maximum
Staphylocogues auréus 10 / gramme au maximum
Salmonelles absence dans 25 grammes
CONDITIONNEMENT / STOCKAGE

Emballage : Boites plastique de 1 Kg net. Carton de 10 Kg net.

Conditions de conservation : A l'abri de I'humidité et de la chaleur en emballage fermé.

Péremption : Durée de vie de 2 ans minimum en conditionnement d'origine.
CODE ARTICLE 1Kg=2518 - 10Ky = 2508

Les ransaignaments contenus dens ca dacumant Den gue radigda evec le plus grend sous d'exectitiade, ma sont donnas gu's bitre indcatif ot
wimplguent aucun engagemeant de malre parl. Nows nous réservons le dioil de modifier ces dormées suivant PMvolution de nos produits.

0l 8 AESFIFT-Flanc GALLLA
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LOUIS FRANCOIS

Ingrédients Alimentaires

FORMULAIRE ALLERGENES BLANC GALLIA

Absence / Présence /

Allergenes ! Allergen Absence Prasance

Cereales contenant du gluten et produits a base de
céréales contenant du gluten 7 X
Cereals — Giufen and producis thersof

Crustaces et produits a base de crusiaces
Crustaceans and producis thereof X

(Eufs et produits 3 base d'ceufs B
Eggs and productz thereof X (albumin)

Poissons ei produits 3 base de poissons
Fizh and products thereof X

Arachides et produits 3 bas d'arachide
Pesnufz snd products thereof X

Soja et produits 8 base de soja
Soya snd products thereaf X

Lait et produits laitiers y compris lactose
Milk and products thereof X

Fruits 2 coque et produits dérives
Nufz and products thereaf X

Graines de sésame et produits 3 base de graines de
sesame X
Sezame seeds and producis thereof

Céler et produits a base de céler

Celery and products thersof X
Moutarde ef produit 3 base de moutarde
Mustsrd and products thereof X
Mollusque et produit & base de mollusque
Moliuses and products thereof X
Lupin et produit & base de lupin
Lumin and products fhereof X
Sulfites en concentration d’au moins 10 mgikg X
Swifure dioxige < 10 ppm

0

i —

.03 201 5fSF/anestation allerpanes_Balanc Gallia

LOUIS FRANCOIS
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Appendix 2 : Technical data for Citric acid powder

LOUIS FRANCOIS

Ingrédients Alimentaires

Fiche Technique CO-5P-004

ACIDE CITRIQUE MONOHYDRATE
E330

CABACTERES GENERAUX

Spécificité organoleptigue - Aspect physigue
Cristawx incolores ou poudre blanche, inodores, godt fortement acide (agréable).

Origine / fabrication / traitement

L'acide citrique est obtenu par un procédé de fermentation utilisant le micro organisme Aspergillus niger pour
convertir le sucre en acide citrique.

Description Chimigue
Mom chimique : Acide 2-hydrowy-1,2,3 -propane tricarboxyligue ou acide béta-hydrosytricarballylique.
Poids Moléculaire : 210,15

Triacide : CH2COOH
HO C COOH Ha0 CgHgO7 . HzO
CH2COO0OH (Mol.wi. = 210,1)

C'est un acide organique fort et la constante de dissociation des 3 hysdrogénes acides est :
pour le premier 8 21 o4 - pour le s=econd 1,77x 10- - pour le troisieéme 3, 9x 10-8

UTILISATIONS

- Confribue & la conservalion du produit en séquestrant des traces de métaux.

- Boissons non alcoolisées, donne une saveur acide rafraichissante aux boissons gazeuses ou mon.

- Produits effervescents et boizsons en poudre.

- S'ulilize danz la fabrication des produitz effervescents {avec le bicarbonate de soude) tels que les
préparations médicales. Il s'emploie également dans la limonade et d'auires boissons en poudre.

Rile / Mode d'action / Effet
- Acidifiant : acidulant de choix pour la fabrication des bonbons a sucer, des pates de fruits, efc...
- Congervateur, Correcteur de pH, Antioxydant synergiste efficace, Agent levant en biscuiterie.

Mode d'emploi / dosage

A incorporer dans le produit et mélanger.

DOMAINES D'APPLICATIONS Dose conseillée
|Pomme de terre déshydratée en flocons 1004200 mg/Kg|
roduits de la charcuterie et de la salaizonnerie, conserves el semi-conserves def 05310¥Kg

iandes, solution de trempage pour crevette (sert & ramener le pH de 9 & 7), Matigres|
rasses composées, Margarines, Conserves de surimi, Pite réfrigerée destingée au
onsommateur final, Préparation pour riz cantonnais.

Préparations  indusfrielles d'ovoproduits {ceufs et blancs d'ceufs), Jus d'anana 1a3g/Kg
concentré ou non, déshydraté ou non, Matigres grasses composées et Margarine

allEgées,

Mectars de poires ou de péches ou d'un meélange de ces fruits ou de pomme, Déco 2a5gKg

nappages, fourrages des produits de biscuiterie, pétizserie, confiserie, Produit
céréaliers obtenus par cuisson-extruzion, Patés salés dail, d'échalotes et d'oignons,
Pites et spécialités laitidres 3 tartiner allégées ou & tensur lipidique réduite, Confiserie,
Gommes 3 macher, Confitures, gelées, marmelades, crémes de marrons et créme
d'autres fruits a coque, confits de pétales ou de fruits confits, Raisinés, préparations d
iTuits.




3.

|[Boissons alcoolisées et aromalisées a base de raisin ou de pomme, ceufs durs saumures 3 a6 g/Kg
|Glaces et crémes glacées, sorbets et préparations pour . 5 310 o/K
|Préparations en poudre pour crémes patisziéres, beurre fondu concentré 30350 grﬁa
DOMAINE S D'APPLICATION 5 Dose max. Autﬂl‘iaée]
enrées alimentaires en genéral & l'exception : des denrées alimentaires non Quantum Sati

ransformées, du miel, des huiles et graiszes d'origine animale ou végétale non
emulsionnées, du beurre, du lait (entier, écrémé el demi-écréme), de la créme
entiére ou 3 faible teneur en matiére grasse) pasteurizés et stérilisés (y compris parn
rocédés U H.T., des produits 3 base de lait fermenté au moyen de ferments vivants,
on aromatisés, de I'eau minérale naturelle, de l'eaw de source, de Peau potable)
réemballée, du café, de l'extrait de café, du thé en feuilles non aromatisé, de

ucres, des pates séches, du babeurre naturel non aromatise. EI

Propriétés

- Trés soluble dans 'eau (donne une soluficn impide et incolore), facilement soluble dans lalcool & 96 % et
Fetahnol, soluble dans FEther

- Confribue au contrile de I'&.W.

- Anticxydant synergiste efficace

- Asszimilation rapide - Faible toxicité

- Utilisé dans les levures chimiques a la place de ['Acide Tartrigue

LEGISLATION !/ SPECIFICATIONS

Conforme aux normes de la directive européenne directive 96/77/EC
Caractéristiques physico-chimigues

_—m
Titre gur base anhydre 99,7 - 1003 %
Eau (Karl Ficher) To-88%
Cendres sulfuriques 0,05 %% maximum
Acide oxaligue (CoH20y4, HoO) 100 ppm maximum
Calcium 30 ppm maximum
Sulfale 100 ppm maximum
Chlorures 5 ppm maximum
Mercure 0.5 ppm maximum
Plomb 0.5 ppm maximum
Arsenic 1 ppm maximum
Metaux lourds (plomb) 5 ppm maxirmum

CONDITIONNNEMENT { STOCKAGE

Emballage : Boite de 1 Kg net. sac papier multiplis de 25 Kg net. .

Consernvation - Doit etre stocke dans des emballages bien etanches a I'abri de Fhumidite
. et de la chaleur

Peremption : Duree de vie de 3 ans minimum en conditionnement d'origine.

CODE ARTICLE 1Kg=108A-  28Kgs = 107F

Les ramEsigremenls conlenus: dang oa document bien que ddgés avec e plues grand souci Cexaclilede, ne sonl donmds qu'd litre indicall ef
n'impliquent aucun engagement die natre part. Nows nous réservons le droil de modifier ces données suivant Néavolution de nos produits.

LOUIS FRANCOIS
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LOUIS FRANCOIS

Ingréedients Alimentaires

FORMULAIRE ALLERGENES ACIDE CITRIQUE

. Abszence / Presence /
Allergenes / Allergen
g &g Absence Presence

Cereales contenant du gluten et produits & base de
ceréales contenant du gluten § X
Cersalz — Gluten and productis thereof
Crustaceés et produits A base de crustaces
Crustaceans and products thereof X
(Eufs et produits a base d'oeufs
Eggs and products thereof X
Poissons et produits & base de poissons.
Figh and products therecf X
Arachides et produits & bas d'arachide
Peanufz snd products thereof X
Soja et produits 2 base de soja
Soys and products thereof X
Lait et produits laitiers y compris lactose
itk snd milk product X
Fruits & coque et produits dérives.
Nutz and products thereaf X
Graines de sésame et produits 4 base de graines de
sésame X
Sezame seads and products thersof
Celer et produits a base de céler
Celery and products thereof X
Moutarde et produit 3 base de moutarde
Mustard and products therecf X
Mollusque et produit & base de mollusque
Mcliuses and products thersof X
Lupin et produit 3 base de lupin
Lupin and products thersof X
Sulfites en concentration d"au moins 10 mg'kg X
Swifure dioxide < 10 ppm

Ce document est amis d'aprés les cadificals at engagaments ransmis par nos foumissaurs

11 16 EFaiinatation sllerghnes_Ackds ciigua
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Appendix 3 : Technical data for Agar powder

MERIDIS

KALYS AGAR™ HP 696
T —

Forca de gel - Gel strength - 1,5% - (0'cm?) 1000 + 100
Paint de Tusion - Meling goin (70} | 05 - a0
Pioind de gélification - CGelng powt {*C) 34 - 38
Granulomalrie - Gnst size (mash) 60
Transpaneee - Tuidiy (NTL) =15
pH T+1
Hurmidile - Humidity (%) [ =16
Cendras totales - Total ash (%) <6
Meataux lourds - Hegvy metals (ppim) =20
Levures el moisissunes - Yeast and mowlds (g) . < 100
Il -DESCRIPTION

L'agar HP 696 est tout d'abord caractérisé par sa
haute force de gel, qui vous permettra de minimiser
votre consommation d'agar, et d'optimiser ainsi le
colt de production.

Drautre part, il montre un excellent comportement
en milieu acide (pH compns entre 5 et 6)

Sa granulométrie standardisée assure une
excellente compatibilité avec les milieux de culture
préts a l'emploi.

La certification KALY'S dont il fait 'objet est le gage
d'un produit standardisé fiable dont la stabilité
qualitative est maitrisée.

Eonsuatenal costed - Chde v i - Frarst

Il - APPLICATIONS

L'agar HP 696 est certifié par KALYS pour la
Culture In Vitro et est conseillé comme support de
culture pour la production.

Il s'agit d'un excellent produit recommandé dans
la préparation de milieux de culture solides pour
la culture de tissus végetaux, la micropropagation
et la germination.



GROUPE

MERIDIS

IV - INFORMATIONS GENERALES

Comparaison du développemsan! de Solanvm tuberosum sur différents agars
Growth compansan of Selanum twheresum on different agars

&

52

L

Hauteur - Haigth (£m)
Z

nr ¥ b k
AGAR1 HP 686 AGAR 3 AGAR 4

NB ; Ml MS + ager & 5 g - MO - WS bsalu # sgar § § gt

Compareé a d'autres agars disponibles sur le
marché, 'agar KALYS HP 696 favorise une
meilleure croissance des plantules.

Les cultures produites sur cet agar présentent une
morphologie homogéne et de trés bonne qualité.

L'agar HP 696 est utilisé a des concentrations
comprises entre 5 et 5.5 g/L.

V - STOCKAGE

L'agar HP 696 doit &tre stocké dans un endroit
sec a4 une température inférieure & 25°C pour
conserver ses qualités optimales.



Appendix 4: Technical data for soy lecithin powder

LOUIS FRANCOIS

INCRAEDEMTS ALMENTLAIFES OEPLIS 1908

LECITHINE DE SOJA POUDRE

CARACTERES GENERAUX

Aspects physiques
Aspects organoleptiques

Crrigine

Description chimique

E322

Poudre de couleur jaune clair & marron clair

Odeur typique de soja

Lecithine de soja d'origine vegetale standardisée afin de conserver
des propriétés constantes.

Emulsifiant : [Ecithine de soja (E322)

Mélange de lipides apolaires (trighycérides) et polaires (phospho- et
glycolipides) et d'une faible quantité de glucises

Symonymes chimigues : phosphatides — phospholipides.

DESCRIPTION
* Emulsifiant, antioxydant.
* Favorise la formation des pates jaunes grice a une meilleure
hydratation.
* Régularise |z fermentation pour les produits lewss.
¥ Augmente les volumes et la conservation des produits finis
. e {retarde la réfrogradation de I'amidon).
Mode d"action [ Proprictes » Réduit |a friabilité des biscuits (gaufreties).
* Agent dinstantangisation.
¥ Dispersible dans I'=au
#*  Socluble dans les huiles &t le toluéns
* Insoluble dans l'acétone.
UTILISATION S
Domaines d'applications Doses conssillées
* Produits de la boulangerie et de |a biscuiterie 143 g'kg
*  Margarine 12456 g/kg
» Chocolaterie 225 gikg

ey
@
\
TIFY

f.a“'

o

—y
i
/
IEY

Les imormafions conferues dans |a fiche technigue proviennent de SOUNCES GUE NOUS
conskdérons Ge bonne fol. Eles sont données & bire Indicalf, sur la base de et de nos
conralssances & sa daln demssion. Eles W axondrent pas e chent de contnfier ke prodult
lors de sa récaplion. Les inormaions relalives aux applicafions n'engagent an fen notne
resporcablind. 0 Appariect & Fullsaedr, sous e feeponssbill, de s assimr des
eorafilons @l poasbiids duiisaion du produl, en paticder ao mgand des Sspoailions
lgislulims Bl réglemenlsings s vigusyr Cs docorrenl annuls sl reeplece s versionms
presidienias wl msl unbsbl =ans sigralure

R&f : QUALFT.165
Version 2

Mal: 09.01.2020
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LOUIS FRANCOIS

INCAEOENTS AUMENTAIRES OEPLIS 1908

LIMITES REGLEMENTAIRES

CATEGORIES DE DENREES ALIMENTAIRES QUANTITE MAXIMALE

- Quantum Satis (Growpe | -
03 Gl o ati
aces de consommation ditte)

4 Fruits et Legumes
042 1 Fruits of Légumes séchés
04.2 2 Fruits ef Légumes conserveés dans le vinaigre, I'huile
ouw la ssumure .
04.2.4.1 Préparation de fruits et légumes, 3 I'exclusion des Quantum Satis (Groupe | -
compodfes Additifs)
04.2 5.4 Beurres de fruits 3 cogue ef pites a tarfiner 3 base
de fruits a3 coque
04.2 6 Produits de pommes de terre fransformés

05 Confiserie
05.2 Autres confiseries, y compris les microconfiseries
destinédes & rafraichir "haleine
05.3 Chewing-Gum [l tum Satis (G l-
05.4 Décorations, enrobages ef fouwrrages, & lexciusion daz HEn mME:j.;_f; roups
fourrages & base de fruifz relevanf de ls catégorie 424 !
Fréparafion de Fruifz ef Légumez & [l'excivsion dez produisz
couverts par la categone 5.4

05.1 Produits de Cacac et de chocolat visés dans la directive

200036/ CE Cuantum Satis

07 Produits de Boulangerie

071 Pain et Petits Pains — A l'excepfion des produits relevant

des catégories 7.1.1 Pain préparé exclusivement & partir des

ingrédientz suivantsz - farine de blg, eau. levure ou levain, =el ef Cuantum Satis (Groupe | -
7.1.2 Psin couranf francais; frize blzskenyér, fehér éz fElbams Additifs)
kenyerek

072 Produits de Boulangerie Fine

07.1.1 Pain préparé exclusivement & partir des ingrédients
suivants : farine de blé, eau, levure ou levain, sel

07.1.2 Pain courant frangais; friss buzakenyer, fehér és
felbarma kenyersk

Cuantum Satis

16 Desserfs, & ['exciusion des produitz relevant des calégoriez 1
Produits laitiers ef succédanés, 2 Glaces de Conzommation et 4 Fruits
gf Légumesz

Liste non exhaustive - Se reporzer au Reglement (CE) N* 133372008 sur les addidfs alimentaires du 16
décembre 2008 et ses versions modifides.

Quantum Satis (Growpe | -
Additifs)

Les imiormafions conterues dans |3 fichs technigue proviennent de SOUNCES qQue MOouS

aasinn #'Il.u% porsidénons de bonne fol Eles sort donndes & e indicatf, sur la base de Tétat de nos Raf : QUAL.FT.165
{ t f poNMaEsSANCES & Sa daln Jémission. Bles waxondnent nas ke chent de contndler e produl .
% qf Jors dio s néceplion. Les informations relalives aux appicaions n'engagent an fien notne Wersion 2

| resgersabilind 1 appanised & FullEekr, s e sasponssabilll, de dassun des 5.
II' Q) II' "I corafilong el poasiblids duiisadon du produl, en paticudes aa megand des Sspoaiion Mal: 09.01.2020
TIFY # TEY vl sl réglumenisigs sn vigusur Cs docpemsel annus sl reeplecy e versions P,.]EE- 2EUr S

precicdeniee =l sul vebble sane sgralune
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LOUIS FRANCOIS

INCAEDEMTS ALMENTAIFES DEPLIS 1908

SPECIFICATIONS
Caractéristigues physico-chimigues
Matiéres insolubles dans Iaceétone Min. 95 % *
Humidite Max. 2 % *
Indice de peroxyde Max. 5 meg'kg *
Indice d'acidité Max. 35 mg KIOHfg *
Matiéres insolubles dans le toluéne Max. 0.3 % *
Métaux lourds

- Plomb Max. 2 ppm =

- Mercure Max. 1 ppm =

- Arsenic Mazx. 3 ppm *
Caractéristigues microbiologigues

Germes totaux Mazx. 3000 ufcig
Muoisissures Mazx. 100 ufcig

Levures Mazx. 100 ufcig
Salmonelles Absence dans 25 grammes

* conformement aux cricares de purete enonces sur la reglementation (EU) No 23172012 du 5 mars 2012 er
ses versions modifides.

DONMEES NUTRITIONNELLES POUR 100G

Waleur Energétique D00 Keal £ 3700 KJ
Lipides 81g
- Acides gras saturés 1949
- Acides gras mono-insaturés 159
- Acides gras poly-insaturés 57 g
- Acides gras Trans =1g
Glucides 2g
- Sucres 4g
Protéines Og
Sodium 40 mg

Les imormations confenues dans la fiche Bechnigue proviennsn de scurces que nous

llll"'lllt.n‘,I ponsidénns de bonne fol Eles sont données & e indicatf, sur la base de lélat de nos Ref : QUALFT. 165
ﬁ- f conratssances 4 sa dale Temission. Bk v axondnent pas le chent de contntder i produt
% t qﬁ ks di Sa nécnplion. Les informations relates aux appicalions n'engagent en fen notne Version 2
! remporaatidng. 1 appatient & Nuilsalecr, s &8 casponsebiill, de gassuner e L,
"I coribons el poasibiinds duiisaton du produl, an paticadier aa regand des Sepeaiion Mal: 03.01.2020
TIFY agisdnlrms Bl réglemertsings s vigesar O dogarenl annue sl reeeplecy ke versionms Page 3 5ur 5

e les =l Bl anbsble sans sgralunes
7
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LOUIS FRANCOIS

INCAEQEMTS AUMENTAIFES OEPLIS 1908

ALLERGENES

Présence
Volontaire
Arachides et produits a base d'arachides

Celeris et produits 3 base de céleri

Céréales et produits A base de céréales contenant du gluten
Crustaceés et produits a bases de crustaces

Fruits a coque et produits dérivés

Graines de sésame et produits 3 base de graines de sésame
Maollusques et produits 3 base de mollusques

Maoutarde et produits 3 base de moutarde

Lait et produits 3 base de lait

Lupin et produits 3 base de lupins

(Eufs et produits 3 base d'eufs

Poissons et produits 3 base de poissons

S0ja et produits 3 base de soja X
Sulfites et Dioxyde de sulfure > 10mg/kg

DONNEES REGLEMENTAIRES

Contamination
Croisée

Selon les réglements (CE) N° 1823/2003 et N°1830/2003, ie produit ne
OGM congzizle pas ef ne contient pas d'OGM, il n'est paz produit & parfir de, et

ne confient pas dingrédients DGM,

Le proguit n's pasz subi de fraifement ionizanf, de pluz i n'est pasz

lonisation fabrigue a partir de maliéres premigres icnizées,

- Le produit n'est pas fabrigué svec des nanotechnofogies, et ne contient
Manoparticules pasz de nanomatériaux au sens du réglement CE n* 11692074,
N®* CAS/CE BO02-43-5 1 232-307-2

REGIME ALIMENTAIRE
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e ponsidérons de bonne fol Eles sont données 3 bire indicalf, sur la base de étal de nos
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Vegetalien X
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LOUIS FRANCOIS

INGREDEMTS AUMENTAIRES OEPLIS 1906

CONDITIONNEMENT ET STOCKAGE

Emballage Boite plastigue de 100g =t 1 Kg net - Carton de 20 Kg net

Stocker 3 l'abri de |z chaleur et de I'humidite, de préférence & une
température inférieure 3 25°C.

Conditi de ati . . . .
pndiians de conservation Le produit est tres hygroscopique, et peut efre endommage par la

lumigre.
Durée de vie 18 mgis en conditicnmement d'origine fermeé
CODE ARTICLE 100 g = 10040 1 Kg = 1245A 20 Kg = 129TK

Nous nous réservons le droff de modifier ces données suivant Féavolution de nos produis.

Société Louis Frangois 5.A.5
17 rue des Vieiles Vignes — Z.A Pariest — BP 86 — Croissy Beaubourg - 77314 Mame La Vallée Cedex 2 ~ France
Tel - 01 64 62 74 20 | Fax - 01 64 62 74 58| dientsiZlouisimnoois.com

Les inormafions conterues dans la fiche kechrique proviennent de SOURCES que nous
ponsidénons de bonne fol. Eles sort donmdes & bire indicalf, sur la base de Nélat de nos Ref : QUALFT.165

s ’ * -
f Qi connabisances i sa dale Jémission. Eles naxondnent pas i chant de contier e produt
kors d s réceplion. Lis informations nelatives aux applicaions n'engagent en fen notn Verslon 2
L resporaatiltd 0 appadient & Tullsaler, fas R casponsabillh, de §assunr dea Ml 09.01.2020
TIFY 13

coradifiong & posibligs dutisaton du prodil, en paticder ae egand des Sspcsiions
gisnles Bl rdglemenisins s vigueur O docarmenl annule Bl eeplace B versions Page SEurs
précicieniss s sel vabsbly sans sigralume



Appendix 5 :

Appendix 6 :

Technical data for smoky aroma.

Largement utilisés dans les métiers de bouche depuis de nombreuses
années, cet ardme vous apportera gain de temps, créativité et régularite
dans toutes vos préparations.

Dosage: 0,1 a 1% de la préparation selon les arémes (entre 1 et 10 g
par kg).

Cet ardbme est trés concentré.

Vous pouvez doser soit de fagon instinctive de la méme fagon que vous
salez une sauce - vous versez quelques gouttes d'ardme dans la
préparation et vous rectifiez suivant le résultat.

Ou bien de fagon méthodique en suivant les indications ci-dessous.

Le dosage moyen est de 0.5 % (5g par kg ou 5ml par litre de
préparation).

A titre indicatif une cuillére & moka fait entre 2 et 4ml, une cuillére a café
entre 4 et 6 ml et une cuillére a soupe entre & et 12 ml.

L'étiquette mentionne une fourchette de dosage en fonction de chaque
ardme (un ardme menthe n'aura pas le méme dosage qu'un aréme
framboise).

Cuisson - augmenter le dosage en fonction de la durée et de l'intensité
de la cuisson. Exemple : une pétisserne cuite au four aura besoin d'un
dosage double par rapport & une créme dessert.

En général les péatissiers préférent le dosage méthodique et les
cuisiniers le dosage instinctif.

Technical data for toasted bread aroma.

Largement utilisés dans les métiers de bouche depuis de nombreuses
années, cet arbme vous apportera gain de temps, créativité et régularité
dans toutes vos préparations.

Dosage: 0,1 & 1% de la préparation selon les aromes (entre 1 et 10 g
par kg).

Cet arme est trés concentré.

Vous pouvez doser soit de fagon instinctive de la méme facon que vous
salez une sauce : vous versez quelques gouttes d'ardome dans la
préparation et vous rectifiez suivant le résultat.

Ou bien de fagon méthodique en suivant les indications ci-dessous.

Le dosage moyen est de 0.5 % (5g par kg ou 5ml par litre de
préparation).

A titre indicatif une cuillére & moka fait entre 2 et 4ml, une cuillére a café
entre 4 et 6 ml et une cuillére & soupe entre & et 12 ml.

L'étiquette mentionne une fourchette de dosage en fonction de chaque
ardome (un aréme menthe n'aura pas le méme dosage qu'un aréme
framboise).

Cuisson : augmenter le dosage en fonction de la durée et de l'intensité
de la cuisson. Exemple : une patisserie cuite au four aura besoin d'un
dosage double par rapport & une créme dessert.

En général les péatissiers préférent le dosage méthodique et les
cuisiniers le dosage instinctif.



Appendix 7: Technical data for Red carmin colorant powder.

L ™

SélectAr(Jme

20/05/2016 - V0
Arnule et remploce o précddente

FICHE TECHNIQUE

‘ Colorant ROUGE CARMIN E120 réf. CR-C20-P15

APPELLATION LEGALE

Statut UE {Réglement CE
n*1333/2008) :

Colorant: carmin E120 ou Colorant: EL20

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIOQUES

profil Aromatique :
Aspect:
Couleur :

Tonalité colorante -

APPLICATION

Dosage conseillé :

COMPOSITION

Agent(s) colorant{s) :
Supports :
Additifs -

Composants limites :

Legerement soufire
Poudre
Rouge sombre

caractéristigue du rouge carmin

se référer a la législation en vigueur (cf. REglement [CE] n*1333/2008).
Boulangerie fine: 0.12% max.

Décoration/ Enrcbage: 0.3% max.

Fourrage: 0.10% max.

carmin E120 (acide carminigue: 15.75%)
maltodextrine
régulateur d'acdité: ES25

aluminium: 3 980 mg/kg max.

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES

solubilité dans I'eau -
Liposolubilité -

Degre alcoolique -

Paint &clair (coupe fermée) :
stabilité & la lumigre
Stabilité & la chaleur -

Stabilité au pH :

DORMEES REGLEMENTAIRES

lonisation :
OGN

Allergénes Alimentaires (Réglement
CE n°1159/2011) :

COMNDITIONNEMENT - STOCKAGE

DOM -

Stockage -

oui
Non
0% val.
!
Bonne
Bonne

Peut précipiter en milieu acide

Les matiéres premiéres de cet additif n'ont subi aucun traitement ionisant.

selon lez REglements CE n°1820 & 1830/2003, ce produit n'entraine aucune mention d'étiquetage
relative aux OSM dans le produit fini.

Abzence

24 mois

Dans son emballage d'origine bien fermé a I'abri de la lumiére, de I'numidité et de I'air, dans un
endroit tempéré [18°C environ).



Appendix 8 : Technical data for tomato aroma.

Largement utilisés dans les métiers de bouche depuis de nombreuses
années, cet arbme vous apportera gain de temps, créativité et régularité
dans toutes vos préparations.

Dosage: 0,1 a 1% de la préparation selon les ardmes (entre 1 et 10 g
par kg).

Cet arbme est trés concentré.

Vous pouvez doser soit de fagon instinctive de la méme fagon que vous
salez une sauce - vous versez quelques gouttes d'ardme dans la
préparation et vous rectifiez suivant le résultat.

Ou bien de fagon méthodigue en suivant les indications ci-dessous.

Le dosage moyen est de 0.5 % (5g par kg ou 5ml par litre de
préparation).

A titre indicatif une cuillére a moka fait entre 2 et 4ml, une cuillére a café
entre 4 et 6 ml et une cuillére a soupe entre 8 et 12 ml.

L'étiquette mentionne une fourchette de dosage en fonction de chaque
ardme (un ardbme menthe n'aura pas le méme dosage qu'un ardme
framboise).

Cuisson - augmenter le dosage en fonction de la durée et de l'intensité
de la cuisson. Exemple : une pétisserie cuite au four aura besoin d'un
dosage double par rapport & une créme dessert.

En général les patissiers préférent le dosage méthodique et les
cuisiniers le dosage instinctif.



Appendix 9 : Technical data for gelatin powder.

LOUIS FRANCOIS

INGRFTIFNTS ALIMFNTARFS NEFLIES 180/

GELATINE PORCINE 200 BLOOM POUDRE

CARACTERES GENERAUX

Aspects physiques
Aspects organcleptiques
Origine

Description chimique

DESCRIPTION

Mode d'action | Proprietés.

Mise en ceuvre

Poudre blanche
Inedore, insipida
Peau de porc traitee par voie acide

Protgines

# Principalement utilisée comme agent gelifiant, mais aussi
comme agent foisonnant ou de clarfication. stabilisateur,
emulgateur, épaississant, liant...

» Gonfle dans 'eau froide, et entiérement soluble dans I'zau
chaude

* Dégradée par les températures frés élevess qui baissent
sont pouvoir gelifiant - ne jamais faire bouillir la gélatine - 3
I'ébullition elle produit une mousse abondant comme le
lait, et elle s= degrade rapidement.

» Trés sensible 3 [action des bactéries

Dosage et equivalences

- Une feuile de gélatine or = 2 g de gélatine poudre
200°Bloom. Autrement dit, faire gonfler 2 g de poudre
dans la méme guantité d'eau utilisée pour une feuille or.

Methode rapide (Dissolution directe dans I'eau bouillante) plutat
consellée pour les solutions concenirées  {comcentrationm
supéerieure 3 20%)

- Verser diractement la gélatine dans 'eau trés chaude 30-

BO*C sows agitation rapide.

- Continuer & meélanger sous faible agitation jusgu'a

dissolution complete (15mn)

- Latempeérature sera abaissee jusqu'a 50 3 TO°C
Permet de préparer en quelques minutes des guantiies
importantes de solutions de gélatine.

Cependant, cette méthode directe provogue fréguemment |z
formation de mousse et celle-ci sera d'autant plus importante que
la gélatine sera poudreuse. Pour y remédier, on pourra alors :
avant d'utiliser la solution. attendre quelque temps pour laisser
débuller

ou ce qui est préférable, uiiiser une cuve munie 3 sa partie
inférizure d'un robinet et soutirer zinsi par le bas

ou dégazer la solution en la soumettant 3 un vide partielle

Méthode conseillee
- Peserla gelatine
- Hydrater avec 7 fois son poids en eau froide (ex: 100 g
de gélatine + 700 g d'aau = 800 g de masse)
- Lsisser hydrater minimum 1h {12h dans l'idéal}

Las nformalions conlanuees dans e ficha lachnious provennant o sources oue OUs

conskddmns de onne i, Elies somt donndss & Hire indicatl, sur I Dese de Féit de nos

BUMERY FERITAS

[ 2s & s defe d Elies n'=xonfrent pas b di=nt d= confedier k= produk
lors de 3 réoepton. Les informaticns reiathves aux spplications m'engagent en fen notne
responsabilis. | appartient & Futlisstewy, Sous 58 rEsponsabiits, de s'axsurer des condfons
et possiniias dutilsabion du produt, En particulier s regand des dispositions glsiatves st
résglementaines en wgueur. Ca document annule sl remplace les vemsons préckdentes et est
walable sans sgnalure.

RéF : QUALFT.243
Version 2

hal: 30.08.2021
Page 1 sur d



LOUIS FRANCOIS

INGRFTIENTS ALIMFNTARES DEFLES 150R

- Faire fondre |a masse a 55°C (micro-ondes ou bain-
rmarie)

- Laisser bloguer au froid minimum 1h

- Introduire la masse de gélatine gonflée dans le liquide
chaud de dissolution en agitant.

Conseil :

Preparer une masse selon voire production estimee. en début et
en milieu de semaine, vous gagnerez du temps par rapport 3 la
feuille, &vitant ainsi les erreurs d approximation de pesée.

SPECIFICATIONS

Caractéristigues physico-chimigues

Bloom (6.67%, 10°C, ADAC) 180-210¢

Viscosite (6.67%, E0°C) 30— 35 mp

pH 46-9

Humidité Max. 15 %

Cendres (550°C) Max. 2 ppm

50, Maz. 10 ppm

Hz O Maz. 10 pom

Taille des particules Passent a travers 20 mesh
Chrome Maz. 10 ppm

Cuivre Maz. 20 ppm

Zinc Mazx. 50 ppm

Métaux lourds

Plomb Mazx. 5 ppm

Mercure Mazx. 0.15 ppm

Arsenic Mazx. 1 ppm

Cadmium Max. 0.5 ppm
Caractéristigues microbiologiques

Flore aérobie totale Maz. 1000 UFCig

Spores d’anaérobies sulfito-réducteurs Maz. 10 UFClg
Salmonelles Absence dans 25 grammes
E_coli Absence dans 10 grammes

* conformément aux critéres de purere énonces sur la réglementagon (EU) Mo 231/2012 du 9 mars 2012 ez
ses versions modifides.

Les infemalions conlanues dam & ficha lechiigues proviennant o6 ROUTEs ous IS
conskddrons de bonne fol. Eliex som donndes & Hire indicat, sur o Gese o= Métmt de nos
connassances & sa date ddémission. Eles n'=xonfrent gas i disnt de contedier k= produlk
lors de 53 réoepbion. Les Informations relathes aux applications n'engagent en fen notne
responsabiita. | appartient & Futlissteor, Ssous 53 responsabiis, de sassuner des condons
et possivipts J'utiisabon du prodult, en pariculier e regand des dispositions Egisiaties ot
résglemantaires en vigueur. e document annule ol emptace les versons précédentes et st
walkzble sans sgratune.

Réf - QUIALFT.243
Version 2

Mal: 30.08.2021
Page 2 surd



LOUIS FRANCOIS

INGRFTIENTS 41 IMFNTARES DFERLES 1808

DONNEES NUTRITIONNELLES POUR 100G

Valeur Energétique 358 keal 71488 kJ
Lipides 0g
- Acides gras saturés Og
Glucides 0g
- Sucres Og
Fibres 0g
Protéines B8g
Mineraux 02g
- Sodium 01g
ALLERGENES
Presence Contamination
Volontaire Croisee

Arachides et produits 3 base d arachides

Céleris et produits a base de céleri

Céréales et produits 3 base de céréales contenant du gluten
Crustaces et produits a bases de crustacés

Fruits 3 coque et produits dérivés

Graines de sésame et produits 3 base de graines de sésame
Mollusques et produits 3 base de mollusgues

Moutarde et produits & base de moutarde

Lait et produits a base de lait

Lupin et produits 3 base de lupins

(Eufs et produits 3 base d'eufs

Poissons et produits a base de poissons

Soja et produits a base de soja

Sulfites et Dioxyde de sulfure = 10mgikg

DONNEES REGLEMENTAIRES

Selon les réglements (CE) N® 1829/2003 et N°1830/2003, le produit
OGM ne consiste pas ef ne contient pas d"0GM, il n'est pas produit 3 partir
de, et ne contient pas dingrédients DG,

N Le produit n'a pas subi de traitement ionisant, de plus il n'est pas
lonisation " . .1 o —

fabrigue a parfir de matigres premieras ionisees,

Le produit n'est pas fabriqgué awec des nanotechnologies, et ne
contient pas de nanomatériaux au sens du réglement CE
n*1 1682011,

N* CAS/CE B000-70-8 7 232-554-5

Nanoparticules

Les informations conlanues dam & ficha lachiigus provennant o6 ROUPSS ous LR

conskd&mons d= bonne fol. Elies sont donndss & Sine indical, sur o Dase = (et de nos Réf - QUALFT.243
a0 ' ] ConneissANCeS & 58 date o Amission. Eles n'=xmnsent pas e clent de contdier k= prodult .

B r lors &= 58 nicepbon. Les Informations relathes aux spplications m'engagent en fen moine Version 2
HUAERTTERITAS responsabiii®. | appartient & Fullisster, SOus 58 responsani®, de sassuner des. condMons Ml 30,0820
Centifiaten it pomeitlBes Jutiksation du peodult, en paticuler s reged des dispositions 1Agisiates, et - e

risglementaines en wgueur. Ce document annule st remptace ies vensons précadentes st et Page 3 sur d

wlable sans sgratune,



LOUIS FRANCOIS

INGRFTIENTS A1 IMFNTARFS NEFLES 1808

REGIME ALIMENTAIRE
Compatible Certifie
Halal
Kasher
Veégetalien
Veégétarien

CONDITIONNEMENT ET STOCKAGE
Boite de 150 g — Carton de 40 boites da 150g — Palette de 30

cartons {180 kg)
Emballage Boite de 1 kg — Carton de 12 x 1 kg — Palette de 30 carions (360
kg
Carton de 25 kg — Palette de 12 Cartons (300 kg)
Conditions de conservation Dioit &tre siocke dans un endroit sec, en emballage ferme
Durée de vie 5 ans en conditionnement d'origine ferme
CODE ARTICLE 150g = 10132 kg = T32A 28kg = 735H

HOUS nows ESenons ie drod Je modiffer Ces cannées SIWVan! Aevolulion de nos proculs.

Societe Louis Frangois S.A.5
17 nua das Visiles Vignes — Z.A Panest — BP 86 — Croissy Baaubourg — 77314 Mame La Valléa Cedex 2 — Franca
Tad - 01 B4 G2 74 20 | Fax - 01 &2 &2 74 38| dientsi@louisfrancois.com

L informalions conlanues dam ba ficha lechiiges prviannant o8 sOuroes o s

¥ comsiddémmns de bonne fol. Eliss sont donndss & Hire indicat, ur n oese de Fett de nos Réf - QUALFT.243
= connaissances & sa date démission. Eles n'sxon&rent pas k= disnt = contedier k= prodult .
- lors o= sn mkpepton. Les Informations reethves sux spolicafions =ngegent =n en mokbne Version 2
HBUALS s responsaiiiid. || appartient & Fuflissisor, sous =8 responssiblfs, G g axsyner des cond Aons. Ma]' 3':. ﬂa 2,':.?1
Cevtifuatan st posziblbis dutiisation du peodut, =n parbculier sy regeed des dispositions gl pthes, =t - e
SLTL risglementanes sn wgueer, O document annule sl mmplsce les yenoons précederies st gt Fagg A surd

unishis mane merabe



Appendix 10 : Technical data for bacon aroma.

Largement utilisés dans les métiers de bouche depuis de nombreuses
années, cet arébme vous apportera gain de temps, créativité et régularité
dans toutes vos préparations.

Dosage: 0,1 & 1% de la préparation selon les arémes (entre 1 et 10 g
par kg).

Cet arbme est trés concentré.

Vous pouvez doser soit de fagon instinctive de la méme fagon que vous
salez une sauce - vous versez quelgues gouttes d'ardme dans la
préparation et vous rectifiez suivant le résultat.

Ou bien de fagon méthodigue en suivant les indications ci-dessous.

Le dosage moyen est de 0.5 % (5g par kg ou 5ml par litre de
préparation).

A titre indicatif une cuillére a moka fait entre 2 et 4ml, une cuillére a café
entre 4 et 6 ml et une cuillére a soupe entre 8 et 12 ml.

L'étiquette mentionne une fourchette de dosage en fonction de chaque
ardome (un aréme menthe n'aura pas le méme dosage qu'un ardme
framboise).

Cuisson : augmenter le dosage en fonction de la durée et de l'intensité
de la cuisson. Exemple : une pétisserie cuite au four aura besoin d'un
dosage double par rapport & une créme dessert.

En général les péatissiers préférent le dosage méthodique et les
cuisiniers le dosage instinctif.

Summary

The theme of the 11th note by note cooking contest is waste. With this subject in mind, a dish
was created comprising a toast-flavored cake, a tomato tapenade, a gelatin shell and a
caseinate sauce. Most of the ingredients used in these dishes can be recycled.

Recycling methods range from hot water extraction to hydrodistillation. The next steps are to
implement these recycling methods, and to study the energy content and regulation of wasted
food.



