DOSSIER DE PRESSE

Une nouvelle génération de produits de la mer 100% végétale



ON A FAIM DE NOUVELLES CHOSES ! On veut

surprendre avec de nouveaux produits et de nouvelles
saveurs.

Les fameuses rillettes de thon, le beau morceau de saumon fumé
et le traditionnel poisson pané ont fait le tour de toutes les tables
de France depuis toujours. Et méme si nous sommes les premiers
a les adorer, on ne peut que constater que la situation écologique
actuelle ne permet plus d’en mettre dans nos assiettes a chaque
repas. OLALA! ne propose pas une éni¢me alternative végétale. ..
Nos produits ouvrent la voie 2 une nouvelle catégorie de
produits de la mer, a la fois gourmands et durables. Apres un
an et demi de recherches et de dégustations, OLALA! réussi
lexploit de mettre au point des recettes aussi savoureuses
quétonnantes dont l'empreinte carbone est jusqua 11 fois
inférieure 2 celle des produits de la mer traditionnels ! *
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Quand nous avons commencé a nous intéresser au sujet des alternatives végétales,
nous nous sommes vite rendus compte que le gotit n'était pas souvent au rendez-vous.

Alors, nous nous sommes lancés le défi d'imaginer des recettes savoureuses avant tout, 100% végétales,
naturelles et durables. Des produits qui ont le pouvoir de faire saliver tous les consommateurs :
flexitariens, vegans, foodies ou juste curieux !
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SIMON FERNIOT, CO-FONDATEUR & GEQ D'OLALA!



ONATOUS
LAMEME MER.

Bon pour vous et pour les océans

La transition vers une alimentation plus végétale est aujourdhui
une impérieuse nécessité pour contribuer a lutter contre le
réchauffement climatique. Voila plusieurs années que I'on explique
aux consommateurs |'importance de diminuer leur consommation
de viande et de la remplacer progressivement par des alternatives

végétales. Nul besoin de présenter les substituts végétaux, les steaks
de soja ou les “fauxmages” qui fleurissent dans les rayons de la
distribution et les enseignes de restauration. Tout ¢a, Cest déja une
tres bonne nouvelle ! Mais quen est-il des océans, de la
surconsommation de poisson et des alternatives au saumon, au
thon ou aux fruits de mer... ?

LA POLLUTION, LA PECHE INDUSTRIELLE ET LA
SURGONSOMMATION DE POISSON METTENT
ENDANGERNOS OCEANS ETNOTRE PLANETE -

cest 'année ot il est annoncé qu'il ne restera
2 plus de poissons dans les océans si nous ne
réduisons pas drastiquement nos pratiques de

péChC et notre consommation

0 > del'oxygene que l'on respire vient des océans. Il est
50 /o primordial de les préserver.

du stock de poisson a déjé été consomme ou est

4
9 00/ surexploité, et nos pratiques de péche ont un réel
(0] impact sur nos écosystemes

Le constat fait peur, et pourtant, si nous réduisions déja
de moitié notre consommation de viande et de
poisson, notre empreinte carbone pourrait diminuer de

25%.

Selon les experts du climat, I'évolution vers une
alimentation moins carnée est la décision individuelle
la plus efficace que nous puissions prendre pour
réduire instantanément notre empreinte carbone.
Nous ne sommes pas la pour vous dire d’arréter de
consommer de la viande ou du poisson, mais plutot
pour aider chacun de nous a en manger un peu moins
sans transiger sur notre plaisir de manger a table.



Le gotit avant tout !

Loin de nous I'envie de créer un énieme substitut que I'on achete
pour se donner bonne conscience. Notre objectit n°1 : régaler les
gourmands et leur en mettre plein les papilles. Des recettes si
bonnes que l'argument végétal ne viendrait quau second plan.
Alors, OLALA! propose aux amoureux des bonnes choses des
recettes ultra-savoureuses, concoctées en partenariat avec des chefs
et des passionnés de cuisine.

100% Végétal

Nos recettes sont produites a Boulogne-Sur-Mer, a partir de
végétaux et dalgues. Elles ouvrent la marche a une nouvelle
génération de produits de la mer, des cousins du poisson, mais sans
poisson.

LEGOUTDELAMER,
SANS POISSON, NI FRUITS DE MER.

Une liste d’ingrédients que 'on comprend,

de 7 a 77 ans

Dans nos produits, nos ingrédients ont été sélectionnés avec
beaucoup de soin. Lobjectif : des ingrédients 100% naturels, des
listes d’ingrédents courtes et compréhensibles par tous, avec des
valeurs nutritionnelles comparables a celles du poisson.

OLALA! pour tous'!

Lobjectif, c’est que tout le monde puisse gotiter au moins une fois
les produits OLALA! Donner 'opportunité au plus grand nombre
de goliter une alternative végétale qui détonne, qui fait plaisir
autant aux becs fins quaux végétaliens et flexitariens.

LES MANTRAS D'OLALA!



Ce SalmOnderful végétal et fumé au bois de hétre a été breveté tant il propose une

nouvelle expérience gustative. Une vague de saveurs au bon gott de la mer a déguster

frais, qui fera parfaitement l'affaire pour pimper son bagel prétéré ou enchanter nos
[

entrées.

Dix huit mois de dégustation ont été nécessaires a OLALA! pour
mettre au point ses trois premicres recettes végétales a base
d’ingrédients naturels et d’algues. Si leur look vous fait penser a
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Pour les aficionados de mezze, ce tartinable végétal crémeux et onctueux a un gotit de

leurs cousins péchés, leur gotit reste unique, et vous retrouverez

cette petite touche iodée. Toute la gamme de recettes OLALA! est TO R AM AZIN

fabriquée en France dans notre atelier de Boulogne-sur-Mer. Les
produits sont pour linstant réservés aux professionnels de la

«j'y reviens ». A tartiner généreusement sur des blinis, en base dans une salade, ou

restauration. Un peu de patience. . L@S gourmands pourront dans un sandwich. Bien onctueux, léger et gourmand, c'est un coup de food assuré et

notre meilleur atout pour apéro.

bientdt aussi les retrouver dans les rayons !

LINGREDIENT SEGRET D'OLALA!

Notre ingrédient secret : lalgue. Clest une ressource !

exceptionnelle pour les besoins alimentaires de demain. Un

veggie naturel, plein de nutriments. Gréice a elle, nos chefs
ont pu réaliser des recettes uniques et inventives, au bon goti

iodé.
Encore en petite dose dans chacun de nos produits, nous Un émietté végétal qui rappelle son cousin éloigné qui se laisse mettre en boite.
avons pour objectif d’en faire dés demain I'ingrédient phare Subtilement iodé et tendre en bouche, il est idéal tout frais, dans des salades ou des

de toutes nos recettes ! sushis, ou dans des plats chauds, sur une bonne pizza ou dans une quiche de saison !




ALAPECHE
AUXINGREDIENTS

Si vous vous demandiez comment sont préparées

nos recettes, on vous donne I'exemple de notre

TunaliciOus préféré. Incroyablement savoureux,

il ne compte que 6 ingrédients.

EAU

celle que vous buvez.

PROTEINE DE POIS

pour avoir la méme dose de protéines que le poisson, sans
le poisson.

HUILE DE COLZA

une huile végétale saine, pour une texture riche, fondante
et gourmande

AROMES NATURELS

un mélange unique d'ingrédients naturels pour prendre
une vague de saveurs !

SELDEMER

assaisonné par nos chefs, salé par la mer.

HUILE DALGUES

issue des micro-algues, cette huile tres riche en acides gras
essentiels oméga-3 (EPA et DHA) apporte tout ce dont
nous avons besoin pour un cerveau sain et un coeur en
forme !




TOUS DANS LEMEME BATEAU

DES ENGAGEMENTS SOCIAUX ET ENVIRONNEMENTAUX

Les produits de la mer que nous avons
imaginés ne sont quune premicre étape
dans la révolution culinaire de demain. Ils
ouvrent la voie 2 une multitude d’autres
idées, produits et innovations que nous
prochainement pour
compléter I'éventail des saveurs, contribuer
a changer durablement nos habitudes
alimentaires et avoir un impact positif sur

proposcrons

'environnement. Nous devons repenser
notre alimentation en profondeur, sans
transiger sur le gott ni le plaisit. Cest en
réussissant a faire rimer gotit avec végétal
que nous pourrons créer un nouveau cercle
vertueux dans nos assiettes.

Et parce que Cest a plusieurs qu'on ira plus
vite et plus loin, OLALA! a décidé depuis
le premier jour, de soutenir et encourager
une association qui partage nos valeurs et
cette envie de nager A contre-courant.

C’est pour cela que nous avons décidé de
soutenir BlueObserver, une plateforme
océanographique  visant
'océanographie et développer des projets
d'innovation afin de mieux comprendre,
valoriser et protéger 'océan.
IIs agissent en explorant les océans du
monde, en particulier les zones maritimes
peu étudiées, a l'aide de leur wvoilier
spécialisé. Leur objectif est de mieux

a décarboner

comprendre ~ comment les  océans
fonctionnent et de surveiller leur
préservation, en collaborant avec des
scientifiques et en collectant des données

précieuses. Ils soutiennent également
l'innovation responsable en aidant des
projets qui ont un impact positif sur
l'environnement, tout en s'efforcant
d'informer et de sensibiliser le grand public
a I'état des océans grice a leur plateforme

de communication.

FIERS D'ETRE PENDING B-CORP

Cerise sur le bateau, nous sommes super
fiers d’avoir eu la certification Pending B-
Corp pour OLALA! en novembre 2022 !
La preuve et récompense des engagements
sociaux, sociétaux et environnementaux de
notre jeune aventure.

Cette certification B Corp n'est pas une fin
€n SOl mais un parcours sur la durée, une
démarche de progression permanente pour
rendre notre entreprise et ses pratiques de
plus en plus plus responsables. Conscients
de n'étre quau début du chemin, nous

sommes résolus a continuer de porter haut

nos exigences €t NosS engagements.

Certified

Corporation

PENDING




OLALA! est née
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ent de profils complémentaires aux noétres, des experts
domaine. Nous avons privilégi¢ la séniorité pour avancer
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QUELQUES

CHIFFRES CLES

1LABORGD

en région parisienne et une équipe de 7 ingénieurs

agroalimentaires avec des spécialités complémentaires

v

1ATELIER DE PRODUGTION

dans les Hauts-de-France
/

- A

Une équipe de

20 GOURMANDS

/

En mai 2022, OLALA! - alors Seafood-Reboot - leve plus de

3.2ME

pour finaliser ses délicieuses recettes et accompagner la mise sur le

/
~

marché de sa nouvelle génération de produits de la mer 100 %

végétale.

- %




PROJECTIONS ETPERSPEGTIVES DAVENIR

En France, OLALA! souhaite multiplier les Pour soutenir son développement et maintenir
partenariats avec les enseignes de restauration un engagement local, OLALA! a construit sa
et intégrer par la suite les rayons des enseignes de propre usine 100 % végétale dans les Hauts

distribution pour régaler les gens chez eux. de France.

Apres avoir conquis les palais frangais, OLALA!
ambitionne  également  d'accélérer  son
expansion en Furope du Nord, notamment
en Belgique, aux Pays-Bas, en Allemagne, au
Royaume-Uni.

[a start-up  travaille actuellement au
développement de son offre en élaborant de

2 nouvelles alternatives végétales aux produits de la
mer. Stay tuned !
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