
LES ARÔMES NATURELS

Qu’est-ce qu’un arôme ?

Process de fabrication 
de l’arôme naturel : 
vanilline

Intérêts des arômes naturels 
de fermentation Ennolys 

« Un arôme alimentaire est un ingrédient qui 
apporte un goût et/ou une odeur spécifique à 
l’aliment auquel il est incorporé à très petite dose»1.
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les arômes 
naturels de 
fermentation 

une molécule identifiée présente naturellement 
dans la nature
une molécule obtenue par un procédé naturel 
une molécule produite à partir de matières 
premières naturelles (végétale, animale ou 
microbiologique).
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Diminution jusqu’à 30% de la 
matière grasse
Diminution du taux de sucre 
jusqu’à 30%
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