
L’Apéralg
CRÉATION D’UNE RECETTE AVEC L’ALGUE NORI



Algue de Nori ( Porphyra umbilicalis)

o Appartient à la famille des algues rouges

o La numéro 1 dans l’agroalimentaire 

o Riche en anti oxydants, vitamines C et E, fibres, protéines, acide gras insaturés

o Riche en iode

o Cultivée au Japon et cueillie en France (Bretagne) et en Espagne (Galice)

o Lutte contre l’anémie, chute de cheveux et apparition de cheveux blancs



Description du produit

o Petit four salé 

o Servi à l’apéritif

o 30g/ petit four et 20 pâtons dans une boîte écoresponsable

o Précuit 

o Conservation à -18°c pendant 3 mois (DDM)

o Contient aucun conservateur et stabilisant 



Conception du packaging 

o Emballage éco-responsable

o Recyclable et biodégradable 

o Préserver la planète 

o Carton kraft brun naturel 

o Couvercle à fenêtre transparente, facilement 

refermable

o Résistant aux chocs et au froid 



Étiquette 



Ingrédients : La farce 

Pomme de terre cuite

200g

Algue Nori cuite

100g 

Tomate concentrée

20g 

Paprika

1,5g
Poivre

1,5g

Persil déshydraté 

2g

Oignon

110g

Sel

0,5g

Beurre

14g



Farine

108g Lait 

125g

Œufs entiers

40g 

Huile de tournesol

7g

Levure chimique

10g 

Sel

7g

Sucre

3g

Ingrédients : La pâte                 



Mise en forme

1 2



Public visé – SWOT 

Force

Faiblesse

Menace

OpportunitéExcès en sel

Excès en iode

Produit cher 

dû à la MP

Accessible à 

tous

Packaging 

biodégradable 

Dans les rayons 

toute l’année

Végétariens

Périodes 

festives

Exportation

Allergènes

Concurrence

Marché de 

niche

Large public :

Tout le monde y compris 

les végétariens



« L’inspiration n’a plus de frein »


