AL LES LEGUMINEUSES DES SUPERALIMENTS

LES ATOUTS DES LEGUMINEUSES

Aligerma transforme des legumineuses seches pour les professionnels de la restauration collective

Les legumineuses sont tres riches en proteines, vitamines, fiores et nutriments. A la base de lalimentation humaine, elles
sont reconnues nutritionnellement pour leur faible indice glycémique, le peu de matieres grasses quelles contiennent

ainst que leur absence de gluten

De plus, elles permettent denrichir les sols et sont peu énergivores & la culture

REPONSE A UNE PROBLEMATIQUE

1. Proposer & tous la consommation dun aliment «ancestral» en maximisant son plein potentiel

2. Moximiser leur qualite organoleptiques

CIBLE CONSOMMATEURS

Cible : restauration collective pour proposer un
condtionnement adapté et permettre la

consommation de ces légumineuses.

(2) PROFIL DES INTERVENANTS

Gianni Gaillard co-fondateur, ancien joueur profes-
sionnel de rughy. Il accupe aujourdhui a fonction de
PDG et gere la stratégie, les finances & les RH.

Daniel Pujol, co-fondateur dAligerma et fondateur
('ASTERASEED, il apporte sa connaissance en
sourcing.

Laurent Spanghero co-fondateur dAligerma et
fondateur de SPANGHERO et NUTRINAT. il accom-
pagne laspect commercial & stratégie industrielle.
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