
Le Manioc, les racines du succès

Fonctionnalités uniques
Réduction de matière grasse
Jusqu’à 50 % de réduction des graisses 

sans impact sur le goût

Optimisation des coûts 
- Très fort pouvoir de rétention d’eau  

5 fois son poids

- Meilleur rendement

Aide au process
- Texturation à froid

- Aide au formage

L’Expert en Tapioca

Améliorant de texture
- Extra juteux et crémeux

- Imitation des marquants

depuis 1967Fabriqué en 

France

TEXTURANTS de MANIOC

Goût neutre

Convient aux végétariens

Disponible en Bio et sans gluten

5 granulométries



FA 517

Teneur en 

MG 

réduite

Sauces

+ crémeux

+ brillant

Charcuterie végétale

CR 521

Clean label

ST 500

imite les 

marquants
Dessert Végétal

FA517

+ onctueux 

Pâtisserie sans gluten

FA 517 

SG

+ moelleux

Viande & poisson

EX 533

+ juteux


