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Les léegumineuses germeées, un Nutrl
superaliment

- Les légumineuses = largement utilisées dans les regimes
végetariens
— Apport protéique indéniable
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Les legumineuses germeées, un
superaliment, la méthode
NUTRINAT industrialisée

* Le Trempage

 La Germination

 La Cuisson

* Le Séchage

* Le Dépellicullage

 La Transformation en farine
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La GERMINATION, une explosion de vie NUtI’I@

» Des valeurs nutritives decuplées
— Synthese des vitamines C et B2 en quantités importantes
— Synthese des vitamines B5 et B6 en quantités significatives

 Augmentation du taux de protéines
* Inhibiteurs de trypsine réduits
« Tanins largement reduits rendant les protéines biodisponibles

 Reéduction des macronutriments en petites unites
— Protéines réduites en acides amines
— Sucres complexes réduits en sucres simples

« Activation de la phytase rendant la biodisponibilité du calcium, du
zinc, du fer et du magnésium (présents naturellement dans les
graines)
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Trempage, Germination, Depelliculage :
3 etapes industrialisées pour
une digestibilité optimale

100 - m acide phytique

80 = GOS
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Pois chiches Torsades aux pois chiches
sans traitement aprés traitement

Source INSA Toulouse
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Assimilation des protéines issues des
legumineuses :
Les cereales partenaires indispensables
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Adaptation de Poutil
industriel

Epierreur et Germoir (capacité 4 Tonnes)
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Unité de production : pates
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Produits finis : de la paillasse a
la concreétisation industrielle

Riche en fibres
Tres digeste

80g i« 80g @&

Torsades aux - Steack haché
légumineuses germées* 20% MG*
(17 & 20% de protéines) {18 & 21% de protéines)

*valeurs compareées : taux de protéines

Rassasiant
Cuisson Rapide
Facile a consommer
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