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Produit fermenté grdce a I'ajout de ferments ( Lactobacillus bulgaricus et
Streptococcus thermophilus)

Ajout de la spiruline (Sain, Protéiné, vert bleu)

C’est une innovation nutritionnelle et de déclinaison.

Choix de I'algue pour notre produit : Riche en protéine, vitamines et en minéraux ,
peut se travailler en dessert car c’est une algue d ’eau douce donc le gout iodé n’est

pas présent

Micro algue venant principalement du Tchad, cultivée dans des bassins d’eau douce
qui se développent en France

Les ingrédients qui entreront dans la fabrication seront spécifique comme : Le lait bio, la
provenance de l'algues (Vendée)
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v Le public visé est le suivant : v’ Le chiffre d’affaire du yaourt en France représente 78 milliards d’euros
* Les sportifs pour 'apport en protéines.
* Les personnes en carences avec l'apport en vitamines et fer.
* Les végétariens qui ne consomment pas de viande.
v Nous nous situons dans le marché des produits laitiers, nos concurrents seront les
suivants :
ramie Nova [ NNIGIGNNNGGIGN 255
Bonne Maman _ 2354 J
Les 2 waches _ 2239

sojasun [ 1437
Rians Yaourt au lait de chéwvre - 209
vrar ] 7oz
wWeight Watchers I 267 u
N —
St Hurbert Les petits plaisirs soja I 266
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_ OPPORTUNITIES MENACES

| e marché - Lalgue est un produit et qui est de plus en plus consommédans le - Réticence & I'idée de consommer des algues
monde. - Produit assez cher
L’offre - Produits qui s’adaptent au changement de la société : - Forte concurrence sur le marché des yaourts

Changement des habitudes alimentaires, (coté sain et sportif) en général (marques de grande distribution

en développement)

La demande = Proposer des produits a haute qualité nutritive. = L’q|gues n’est pas encore trés consommeée en
France

- Faible production d’algues dans le monde

L’environnement - Utilisation de grande quantité d’eau
- Utilisation de matériaux bio dégradable pour le conditionnement

(pots) qualité de la spiruline

- Respect de I'environnement (Bio, sans pesticides) /—\)
New”

Ao o @ )

Environnements pollués ce qui impact la







