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SIRHA LYON 2023 :
L’INNOVATION AU CCEUR
DES REGIONS DE FRANCE !

Du 19 au 23 janvier 2023 a Eurexpo, Sirha Lyon accompagne les grands mouvements de
I’industrie du Food Service. Implanté au cceur de la capitale de la gastronomie depuis 40
ans, Sirha Lyon est un événement de référence mondial ou les professionnels de la
restauration, de [I’hotellerie et de [I'alimentation se rencontrent pour partager leurs
innovations, leurs expertises et leurs idées. Le salon réunit des entrepreneurs des quatre
coins de la France - et du monde - qui proposent un savoir-faire artisanal et des
alternatives novatrices et engagées. Le tout pour une alimentation plus locale, plus
éthique et plus durable. Découvrez ci-dessous une sélection d’exposants innovants issus
des régions francaises, acteurs d’un Food Service répondant aux enjeux d’aujourd’hui et
de demain.

TERRITOIRES D’INNOVATION N°1 :
NOUVELLE-AQUITAINE, AUVERGNE
RHONE-ALPES, PROVENCE-ALPES-
COTE D’AZUR, OCCITANIE

+ le Foie Green®
basque _est une alternative au
contre le gavage
des oies, il est fabriqué a partir
comme la noix de cajou, I'huile de coco et
le beurre de cacao.

+ Née & Saint-Etienne, estla

Destinée aux professionnels et aux

particuliers, elle des achats
directs auprés des producteurs. Elle permet également
de grace a

son principe de livraisons groupées.

+ Alternative saine et naturelle a l'alcool, _estune pétillante et allégée
en sucre. elle est

+ Grace a une recette brevetée,

Congus artisanalement a partir de comme du
ou du les produits sont naturels, locaux et sans arémes ajoutés ni
conservateurs.
propose aux restaurateurs des produits plus que les consommables jetables

traditionnels. Soucieuse de I’environnement, la société est

+ Située dans le Lot, _est la plus ancienne
la société propose la truffe sous forme brute ou en conserve et a travers une gamme d’épicerie
fine (foie gras, beurres, huiles...)

TERRITOIRES D’INNOVATION N°2 :
BOURGOGNE-FRANCHE-COMTE,
GRAND EST, HAUTS-DE-FRANCE

+ Torréfacteur strasbourgeois historique,
importe des cafés du monde entier sous différentes
formes (moulus, grains...). Attentive a I’environnement,
la société a développé une
et collabore avec des associations pour

+ picarde _est fabriquée
artisanalement issue des
Double fonction : les produits
(certifiés bio)
(sans colorants ni conservateurs).

+ Originaire de Noidans-lés-Vesoul (Haute-Sabne), _estune
elle estissue d’'une et composée
+ Depuis 1922, la maison _est un des monuments du patrimoine culinaire Lorrain.

les madeleines sont composées d’ingrédients locaux
comme la


https://www.aberyne.com/
https://www.gr.app/
https://kokokombucha.com/
https://www.moricedesserts.com/
https://www.naturalbambou.com/
https://pebeyre.com/
https://cafesati.com/
https://eaubouleau.com/
https://shogga.com/
https://shop.madeleinesdeliverdun.fr/

+ Situé dans l'Aisne, _fabrique des
Produites en France, elles sont élaborées a partir d’'une

+

TERRITOIRES D’INNOVATION N°3 :
NORMANDIE, BRETAGNE, PAYS DE LA
LOIRE, CENTRE-VAL DE LOIRE

+ Spécialiste des couverts réutilisables, _produit
en France des kits de couverts nomades.

ils sont fabriqués a 98% a partir de matériaux

naturels : (déchets de bois issus d’'une
scierie) (huiles de restaurants
recyclées).

+ Née a Quimper, _propose des

une algue brune comestible
gue 'on trouve sur les cbtes bretonnes. L’entreprise
fabrique ses produits en Bretagne a partir d’'ingrédients
issus de I'agriculture biologique.

est une préparée exclusivement a partir
des poissons péchés dans la Loire. Cette

+ Apiculteur BIO Normand, _produit
Il est également spécialisé dans les gateaux au miel fabriqués a partir

+ revisite une spécialité japonaise en dessert ala
Pour limiter la pollution, les produits locaux sont majoritairement transportés
dans des camions roulant au carburant a base d’huile de colza.

TERRITOIRES D’INNOVATION N°4 :
ILE-DE-FRANCE

+ Les tablettes

et contiennent seulement
deux ingrédients : Iégumes ou fruits et beurre de cacao.
les emballages sont également

La société parisienne
propose en effet une plateforme de mesure d’'impact,
un annuaire de fournisseurs engagés et des ressources
pédagogiques pour aider les professionnels de la
restauration a

+ Située a Cergy, _propose des

ces mélanges s’adaptent a la préparation de différents
pains : pains protéinés, a faible teneur en sucre, sources de protéines ou hivernal.

est une

a base de pois chiche est une alternative a I'exploitation animale et aux
conséquences environnementales de I'industrie laitiére.

+ Implantée dans les Hauts de Seine, est une solution qui
les préparations sont également

Du 19 au 23 janvier 2023, partez a la découverte des derniéres innovations du Food Service au
Sirha Lyon a Eurexpo Lyon. Pour en savoir plus : cliguez ici
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https://www.raffole.com/
https://binikit.com/
https://www.hellogutu.com/
https://www.bourriche.fr/
https://www.maison-peltier.com/fr/
https://carresfutes.fr/
https://ecotable.fr/
https://www.maisonwacols.com/
https://www.yofi.bio/fr
https://www.yumgo.fr/
https://eu.vocuspr.com/ViewAttachment.aspx?EID=rloWL9JC0LROAB9NAGLB80Q8X3W2acjUuM74BP4f8U4%3d&fd=1
https://pass.sirha-lyon.com/
https://fr-fr.facebook.com/sirhalyon/
https://www.youtube.com/channel/UCuqer7G78jeHAlkcMfpqfug
https://twitter.com/SirhaFood
https://www.tiktok.com/@sirhafood?lang=fr
https://www.instagram.com/sirha_lyon/?hl=fr
https://www.linkedin.com/showcase/sirha/
https://www.sirha-lyon.com/fr

