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ENTREPRISE
De Phil XN Philibert savours, une mEme passion : exhaler le gofit au naturel

Spdcialisde depuis 1995 dans le ddveloppement de saveurs naturelles liquides et en poudre, Philibert savours d@veloppe des produits qui
renforcent le goBt et am@liorent la texture et | aspect des produits nis.

En collaboration avec | ensemble des intervenants de la litre agroalimentaire, | entreprise con oit des produits entitrement naturels ainsi

qu une gamme de produits biologiques. Abandonnant la marque commerciale Phil XN, Philibert savours s af rme aujourd hui comme un crdateur
de gol3ts, de saveurs et de bien-Etre.

| origine de Philibert savours, la boulangerie de Michel Philibert : « Mon ptre souhaitait faire un pain qui ait du go3t. Trks vite, s est impos@  lui
ce constat : si a marchait chez lui, son levain pouvait convaincre d autres personnes et fonctionner ailleurs. »
D@p t du brevet et prospection commerciale : la socidt@ Phil XN est nde et collabore essentiellement avec les grossistes et les hypers, Carrefour et
Auchan en tkte. Les d@buts sont dif ciles : le levain est certes ef cace mais a mauvaise presse. « Avec son id@e de levain liquide, mon ptre ftait
vraiment un pr@curseur.  cette @poque, le go3t Ptait un concept dont personne ne voulait. En France, pour beaucoup, le levain n gtait rien de plus
que de | eau sale. »
Dans les anndes 90, la soci?td vend 2 produits (Phil XN bl@ et Phil Seigle) et rdalise 80 % de son activitd gr ce aux hypermarchds.
La socidt@ rencontre un succts d estime, mais | activitd ne ddcolle pas. Phil XN d@cide alors de d@velopper un levain au seigle, produit cl@ sur
le march@ fran ais. Mais | entreprise v@hicule une image encore trts artisanale et le levain peine  convaincre. La socigtd cherche son souf e...

Les levains, ¢ ur de m@tier de Phil XN

N@cessitd de crgdibiliser | entreprise, de pr@senter les produits d une manitre diffdrente pour d@velopper | activitd | export et de r@duire

la d@pendance de | entreprise vis- -vis des hypers... En 1995, Nicole et Pascal Philibert prennent la direction de Phil XN et lui donnent une
impulsion d@cisive : ils d@veloppent | activitd de Phil XN avec les minoteries a n d int@grer le gol3t directement aux farines.

Dts le d@part, certains clients deviennent de vrais partenaires, accompagnant la socift@ dans son d@veloppement, comme la minoterie Forest  Cluny :
« ils ont @t@ les premiers  croire en nous : ils Ptaient prEts faire tester nos produits  leurs clients. C @tait pour eux une vraie prise de risque. »

Paralltlement, Phil XN achtte des cuves pour fabriquer ses produits sur site, ajoute des am@liorants et crde ses premiers concentr@s aromatiques
pour r@aliser une baguette aromatique. Autant d investissements dans les moyens de productions qui se r@vtlent payants : Phil XN se d@fait
progressivement de son image artisanale pour acqu@rir la cr@dibilitd qui lui faisait encore d@faut. L entreprise a trouv@ sa place : | activitd | export
ddcolle, Phil XN d@veloppe ses premiers prdmixtes et acquiert une rdelle expertise dans la pani cation et la crdation de levains aromatis@s.

Ma triser les gofts, un tournant crucial

Phil XN agrandit la salle de fermentation, d@ploie la force de vente et mobilise ses efforts pendant 2 ans pour ma triser | activitd sgchage.

En 2002, la socigt@ investit dans le premier rouleau pour le séichage des produits sur site.

Dts 2005, travailler les fruits et Idgumes ouvre alors  Phil XN de nouveaux horizons, avec la possibilitd d inventer ce qui ne se faisait pas jusque- .
« Le d@ploiement de | entreprise est un gros pari. Pour autant, nous n arrEtons pas la boulangerie, au contraire : notre positionnement et nos
nouveaux produits nous aident  d@velopper cette activitd et nous assistons  un changement d image : nous sommes devenus des sp@cialistes

des saveurs et du gof3t. »

Composer des saveurs, le savoir-faire d un crdateur

En 2005, | entreprise met en place une rgelle stratdgie de d@veloppement de son activitd et accro t en 2007 ses capacitds de sdchage et de fermentation.
L entreprise fait encore gure de Petit Poucet et pourtant, Pascal Philibert a pour Philibert savours une vision long terme : « Il faut toujours penser
demain pour d@velopper | entreprise et trouver de nouveaux d@bouchgs.
Aujourd hui, Phil XN change de nom commercial et devient Philibert savours. Question de coh@rence : nous sommes plus attachds
la qualitd de nos produits qu au volume ralis@. L essentiel ? Notre passion reste intacte : crder des goRts et des saveurs toujours plus riches ! »
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Les 12 @tapes cld du d@veloppement de | entreprise

1982

1984 :

1985

1994

1995:

1997 :

2000 :

2002 :

2005

2007 :

2008

2009 :

: Cr@ation par Michel Philibert du levain de bl@ « Phil XN 290 »
D@p tdu brevet de Phil XN 290

: Abandon de | activit@ boulangerie et d@veloppement de la collaboration avec les grossistes et les hypers autour des levains Phil XN
et Phil Seigle

- La socift@ s installe dans ses propres locaux dans la zone d activit@s du Crottet

Nicole et Pascal Philibert prennent la direction de Phil XN et d@veloppent des produits riches en gof3t
Lancement d une gamme Bio

Premier client @tranger
D@veloppement de | activitd | export
Premiers rouleaux pour le s@chage des produits sur site

: Agrandissement de | unit? de fabrication et acquisition du premier rouleau de s@chage des produits.
R@ exion sur le ddveloppement de | entreprise et les nouvelles activit@s : Phil XN d@ploie une large palette de gofts et de saveurs

Lancement de la marque commerciale Philibert savours.
Augmentation par 2 de la capacit? de fermentation et de maturation

: Troph@e de | innovation Europain pour la saveur Phil Olive-Romarin

Campasine® glue Saveur de | Annfe 2009
Lancement d une gamme 100% Fruit
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M TIERS

Envie de red@couvrir le goRt au plus vrai, de partager des exp@riences gustatives riches, de se laisser surprendre par d @tonnantes associations
de gol3ts et de nouvelles saveurs... Une frange des consommateurs recherche aujourd hui des produits | ar me intense et des gofits dtles
la saveur originelle des produits naturels ainsi que de nouvelles sensations gustatives et nutritionnelles.

Philibert savours propose aux artisans et industriels des solutions innovantes qui rdpondent en nesse aux attentes des consommateurs,
en exhalant le gofit au maximum.
Une combinaison de savoirs et savoir-faire pour s@duire les papilles les plus exigeantes.

Un savoir-faire unique en Europe

Philibert savours mobilise toute son expertise au service d une ambition : apporter aux produits nis une r@elle valeur ajout@e en leur donnant
du gof3t. RAunissant sur un mEme site diff@rents processus de production, | entreprise est la seule en Europe ma triser les 5 m@tiers ndcessaires
son activitg.

Fermentation

« Nous n utilisons pas une fermentation s@lectionnge - ma trisant le choix de la bact@rie et de la levure - mais une fermentation spontande.
Nous nous penchons ainsi sur le goRt des produits non en n de production mais en amont de la fabrication. »

C ur de m@tier de | entreprise, Philibert savours a d@velopp@ pour la production de ses levains un proc@d@ exclusif de fermentation contr Ife
(EMC*). Issus d un milieu complexe dans lequel les bact@ries s autos@lectionnent, les produits aromatiques sont trts @labor@s : « pour obtenir
du goRt, il faut un milieu complexe et pour que les choses se passent, il faut prendre le temps. Les fromagers emploient la mEme m@thode avec
| af nage qui permet de proposer au consommateur des produits riches en goft, loin d un fromage industriel au gof3t standardisd. »

Fruit de 20 ans d exp@rience, ce processus permet aujourd hui | entreprise de ma triser trks pr@cisdment le goft de ses produits sans ajouter
ni ar mes chimiques, ni stabilisants.

Pr@paration et cuisson des fruits et [dgumes

« Nous s@lectionnons avec le plus grand soin des fruits et Idgumes aux ar mes intenses. C est du choix de matitres premitres de qualitd que
dfpendent la nesse et la richesse des saveurs de nos produits. » Cassis AOC, patate douce, citron vert... Philibert savours adapte la pr@paration
et la cuisson des produits naturels en fonction de leur pro | spdci que et de chaque utilisation nale.

Infusion
Philibert savours d@veloppe pour ses clients des compositions puissantes ou d@licates. Infusions de eurs, d @pices ou de plantes aromatiques
permettent ainsi de travailler pour chaque produit ni une identitd forte : puissance olfactive, saveur orientale, m@diterran@enne...

D@shydratation

L entreprise a consacr@ 2 ans d efforts  son activitd séchage avant d en acqudrir la pleine ma trise : elle dispose depuis 2002 sur son site

de rouleaux pour le sgchage de ses produits.

Cordales, plantes aromatiques, eurs, fruits, Idgumes et @pices... Le proc@dd exclusif d@veloppd par Philibert savours garantit une teneur olfactive
rare qui autorise les recettes les plus audacieuses.

Composition de saveurs

Composer un mu©sli aux saveurs fruitdes, allier la puissance des plantes aromatiques au goft sucr@ de la tomate, marier | olive au romarin avec
justesse et trouver le bon @quilibre, chaque saveur ne masquant pas les autres mais en r@v@lant au contraire toute la profondeur : Philibert savours
teste en laboratoire de nouvelles alliances pour alimenter le potentiel crdatif des artisans et industriels. A la cl@ : des produits nis forts en goRt.

*Ecosysttme Microbien Complexe
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L authenticit? du gof3t au naturel

Depuis sa crdation, Philibert savours d@veloppe son activitd avec une ambition cl@ : rester dtle au goBt des produits naturels. Et pour obtenir

le meilleur gofit, le choix de matitres premitres de qualitd est ici une @vidence : les fruits et Idgumes sont souvent bio et | entreprise tient compte
des p@riodes de cueillette les plus propices. En calquant les phases de production de ses saveurs sur le rythme de la nature, Philibert savours
travaille partir de matitres premitres arrivdes pleine maturit@. R@sultat : des produits qui d@gagent naturellement le maximum d ar mes,
sans stabilisants ni conservateurs.

Chague innovation industrielle vise ~ concevoir des saveurs authentiques dans lesquelles les consommateurs se retrouvent. De quoi rév@ler dans
chaque saveur naturelle les sensations gustatives et olfactives des produits frais.

« Travailler les fruits et Idgumes nous a ouvert de nouvelles possibilitds : nous pouvons aujourd hui inventer ce qui ne se faisait pas jusque-I . »
Nouvelles saveurs, nouvelles compositions... Philibert savours allie technologie et esprit crdatif, innovation et savoir-faire, au service du goft.
Bien loin de la d@marche des fabricants industriels, Philibert savours s af che avec plaisir comme un crffateur de saveurs, dans sa conception

du m@tier mais rigoureux et exigeant dans ses techniques de production.

Un cr@ateur dans une d@marche d innovation permanente

Philibert savours, alchimiste ? Pascal Philibert pr@ftre parler de « nez » et de saveurs : « la diff@rence d un alchimiste, nous ne transformons rien :
notre d@marche est plus proche de celle d un cr@ateur de parfums. » Recherche sur le gof3t, | odeur, la texture, la nutrition, | aspect des produits :
Philibert savours engage pour la fabrication de ses produits une r@ exion globale visant  @veiller et satisfaire tous les sens.

Et crfer des produits au goRt authentique ne signi e pas pour autant tourner le dos la modernit@ : Philibert savours ne cherche pas recrder
le goBt d antan, mais bien  d@velopper les goRts d aujourd hui et de demain. Sans oublier ses racines gustatives, Pascal Philibert est r@solument
tournd vers | avenir : « notre ambition est de faire d@couvrir des gofts plut t que de les retrouver. Le pass? m a construit, mais | olive en poudre
n existait pas lorsque j @tais gamin ! »
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SAVEURS

| @troit dans le costume du boulanger, Pascal Philibert maintient clairement le cap au sein de | entreprise - promouvoir la vari@td gustative -
avec un leitmotiv : savoir rester | @coute, essayer de nouveaux goRts et les tester.
« Je naini barritres, ni illtres. Ce qui compte pour nous, ¢ est de garder cette ouverture et cette curiositd en se demandant chaque essai :
c est bon ou pas ? “a a du goRt ou pas ? C est vrai ou pas ? Lorsqu il ny a plus de passion, on a perdu la base et le meilleur de notre mgtier :
mettre en sctne le goRt. »

Les applications de la gamme de Philibert savours

Avec 5 nouvelles innovations par an en moyenne, Philibert savours entretient en permanence son potentiel crdatif. L entreprise a mis au point
un choix de solutions adapt@es aux applications culinaires les plus varides et met disposition des artisans et industriels une palette de plus de
200 saveurs originales ou @labores, pr@pares sans stabilisants ni conservateurs et prdsent@es en poudre, liquide ou concentrg.

- Saveurs pures : @peautre, germe, framboise, patate douce, olive, @pinard

- Saveurs compos@es : bl@ et germe, oignon, potiron et clats de courge, seigle malt@

- Saveurs complexes : olive romarin, m esli 4 saisons, 5 Idgumes printaniers, ch taigne et @peautre
- Saveurs technologiques : 6 c@rfales, seigle de bl@ et @clats de tournesol, bld d or et beurre.

Pouvoir olfactif, soin apportd la couleur des produits, puissance gustative, qualitd de la texture des produits nis... La gamme de Philibert savours
apporte des solutions pertinentes aux productions de | agroalimentaire : pain de tradition, pain biologique, pain de mie, baguette, brioche, pizza,
plats cuisin@s, macarons, take away, glaces, con serie...

Zoom sur deux saveurs @labor@es par Philibert savours

SAVEUR

PADE L'ANNEE

La Baguette et le Pav@ Campasine

C@r@bral, le consommateur ne se contente pas de manger les aliments, il les pense. Recherche sur le goft, la bonne texture, la

‘, couleur et la bonne pr@fsentation avant d@gustation : nous consommons avec plus de plaisir les aliments qui « parlent »  nos sens.
‘ g Philibert savours a ainsi con u la Baguette et le Pav@ Campasine™, un pain hyper gustatif pour lequel | accent a non seulement 6@
wims s meos asonns |- S SUF @S saveurs mais aussi sur le r@sultat esth@tique. De quoi mettre | eau  la bouche des consommateurs.

Saveur Olive

Nombreux sont les fabricants qui ajoutent chimiquement leurs produits des vitamines, des om@gas ou encore du sgl@nuim. Une d@marche

| opposd de celle que cultive Philibert savours, qui recherche des matitres premitres naturellement riches en nutriments essentiels.

R@sultat pour le consommateur : des produits naturels riches en goft et contenant un taux naturellement @lev@ d apports nutritionnels.

Ainsi, la saveur Olive est issue de | utilisation des tourteaux, aprts le pressage de | huile. Un pain aromatis@ | olive sera alors naturellement fort
en goRt, d@shuil? et riche en polyph@nols (antioxydant naturel recherch@ pour la pr@vention et le traitement du cancer, des maladies in ammatoires,
cardiovasculaires et neurod@g@ndratives).

« Nous savons que nous avons la rgponse aux attentes des consommateurs : @labor@s partir de matitres premitres de qualitd, nos produits ont
un goRt naturel et des avantages nutritionnels. »

»

Fhtibert

savours

CR ATEUR DE SAVEURS NATURELLES



Golit, saveurs, nutrition et bien-Etre : une alchimie d@licate

Ing@nieur conseil, Michel Zuliani collabore avec Philibert savours dans le cadre de | optirdseau Nutrition. G@r@ par le PE.A.C.R.L.T.T, ce rdseau
regroupe 12 entreprises qui ont la volontd commune de d@velopper de nouveaux produits  vocation nutritionnelle.

En quoi le goBt est-il important dans | alimentation et pourquoi ajouter en cuisine des ar mes naturels ?

Michel Zuliani : Des @tudes ont montr@ que le golRt est lid la sensation de satigt@. Quand on apporte du goft, la satisfaction et la satigt@ sont plus
rapides. En clair, on mange moins !

Lint@rEt des saveurs naturelles est de d@velopper le goRit. En effet, un partie de celui-ci dispara t lors de la transformation industrielle des produits.
Les ar mes restaurent des goRts qui ont disparu au cours du processus de fabrication ou en masquent certains.

Quel est | intdrEt de la ddmarche de Philibert savours ?

Michel Zuliani : Le levain permet au pain de g@n@rer ses propres ar mes : le pain a donc plus de goR3t. Notre organisme a besoin de bres, d omdgas,
de plus de fruits et Idgumes ou encore de s@l@nium, un acteur majeur de notre nutrition car antioxydant et protecteur de nos principales fonctions.
Le levain est un vecteur int@ressant car le pain est un aliment de consommation courante : intdgrant des ar mes naturels riches en nutriments
essentiels, les produits @labor@s par Philibert savours r@pondent naturellement  nos besoins, sans ndcessitd de modi er notre alimentation.

En n, mieux absorb@s par | organisme que les ar mes chimiques, les ar mes naturels offrent au consommateur des pains aux gof3ts diffdrents :

de quoi rdpondre aux attentes diversi fes de la clienttle.

De nombreux fabricants ajoutent aux aliments des nutriments (vitamines, omdgas...) en vantant leurs bienfaits.

Ces nutriments ne seraient donc pas prdsents en quantitd suf sante dans les produits naturels ?

Michel Zuliani : Tout d@pend du choix des matitres premitres utilisges par les fabricants et de la vari@t@ de notre alimentation : si nous mangions plus
de poisson et de colza, nous n aurions pas besoin de plus d om@gas !

La d@marche de Philibert savours consiste  trouver ou mettre en avant les apports de bienfaits. Ainsi, au lieu d ajouter une p te pain des
polyph@nols 80 %, Philibert savours | aromatise | olive. Elle contient en effet naturellement un taux @lev@ de polyph@nols : intdgrde au pain,

| olive apporte des nutriments essentiels.

En n, utiliser des matitres premitres naturellement concentr@es en nutriments pr@sente un dernier int@r&t : ne pas d@stabiliser techniquement

les levains et perturber le processus de fabrication.

Concrttement, les saveurs peuvent donc avoir une in uence sur notre organisme ?

Michel Zuliani : Avant tout, les saveurs sont | pour s@duire : elles disent « mangez-moi » ! Substituer aux ar mes chimiques des matit.res premit.res
naturellement riches en apports nutritionnels permet d atteindre une alimentation la fois plus riche et plus saine. Dans cette optique,

on peut soit travailler uniquement sur les proprigtds nutritionnelles du produit ajout®, soit apporter une valeur ajoutde suppl@mentaire : le gofit.

En tant que cr@ateur de saveurs, Philibert savours effectue un vrai travail de recherche de matitres premitres pour arriver —un r@sultat satisfaisant
et naturel qui apporte une double r@ponse : riches en golit, les produits contiennent aussi un taux @lev@ de nutriments essentiels. Ajoutde au pain,
la noisette donne ainsi un pain riche en saveurs, mais aussi en protfines et en bres !
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EXIGENCE

Condition technique indispensable au d@veloppement de son activitd, Philibert savours ma trise ses processus industriels. Mais il ne s agit | que
de « soutien logistique », de moyens techniques permettant d atteindre | ambition cl@ de | entreprise : conserver intacte la passion du gof3t, tendre
vers | excellence dans la conception de produits naturels et devenir  terme LA r@f@rence europ@enne du goRt naturel.

Dans cette optique, | entreprise recourt aux meilleurs intervenants de chaque sp@cialitd et con oit son propre d@veloppement selon une d@marche
citoyenne exigeante.

Cr@er le meilleur en s entourant des meilleurs

« Notre savoir-faire est le fruit du m@lange d expdriences. »
Pascal Philibert met quotidiennement ce constat en application au sein de | entreprise et s attache maintenir autour du projet de Philibert savours
la meilleure @quipe, gr ce  des collaborations avec des experts de leur domaine.

Meilleur Ouvrier de France Boulanger 1997, Frdd@ric Lalos d@cide d associer son nom  celui de | entreprise. Il pilote ainsi | @laboration des
nouvelles recettes de pani cation, valide les saveurs et nouvelles solutions. Un laboratoire interne permet ensuite  un jury d experts de tester
et con rmer les nouvelles recettes @labor@es par Philibert savours.

Meilleur Ouvrier de France P tissier 2000 et Champion du monde (W.P.T.C.) 2006, St@phane Glacier met lui aussi ses connaissances et son
savoir-faire au service de | entreprise.

Ainsi, Philibert savours a con u des r@ponses pertinentes aux besoins des p tissiers dans la rdalisation des macarons pour lesquels | utilisation
de produits secs est requise.

Soucieuse de renforcer la crgdibilitd de | entreprise dans la fabrication des levains, Philibert savours fait @galement appel au laboratoire de
recherche en Microbiologie alimentaire de | ISARA-Lyon. Sp@cialisd dans | @tude des @cosystt mes microbiens naturels en technologie alimentaire,
Philibert savours d@ nit de nouveaux pro Is aromatiques et fabrique pour ses clients des saveurs sur mesure. Pascal Desamais, responsable
D@veloppement et Yann Demarigny, enseignant-chercheur, apportent leur appui  la d@marche de | entreprise.
Paralltlement, Philibert savours vient de lancer une d@marche long terme visant  « d@centraliser » ses nouveaux projets technologiques :

| issue de son Master, une @tudiante poursuit actuellement sa thtse sur la fermentation. terme, elle travaillera pour | entreprise au sein de
| ISARA et pourra produire des publications scienti ques capables de faire avancer le secteur.

Une technologie pointue adapt@e la demande des clients

Une d@marche qualitd rigoureuse

Philibert savours assure une tra abilit@ totale de sa production et respecte les normes AB, BRC, HACCP et CASHER en vigueur. Certi cations en
cours de validation pour 1ISO 9001 en 2009 et ISO 14001 en 2010. L entreprise rdalise des contr les qualitd chaque Gtape du processus de
fabrication, gr ce son laboratoire d analyses. De quoi conna tre et ma triser tous les paramt.tres des process

de production : un gain nancier et un gain de temps non ndgligeables pour rdajuster en souplesse de possibles @carts.

Un @quipement industriel performant

« Ce qui nous int@resse, ce n est pas ce que nous pouvons faire, mais ce dont le client a besoin. » Les nouvelles saveurs et les ar mes naturels crd@s
par Philibert savours sont autant de solutions apport@es aux clients dans la fabrication de leurs produits. L entreprise s inscrit dans une recherche
optimale de satisfaction client et a décupl@ sa capacitd de production entre 2000 et 2007. Un mat@riel industriel @volutif et vari@ garantit ainsi

aux clients une souplesse maximale et des solutions adapt@es leurs besoins. En n, des journdes d essais avec les matitres premitres du client

et des formations aux recettes @labor@es avec les produits de Philibert savours complt.tent la relation client.

Dans le mEme temps, des industries investissent aujourd hui sur des lignes de production capables d intdgrer les produits con us par Philibert savours,
a n de produire des pains riches en goRt. Preuve s il en tait besoin de la collaboration profonde qu a su alimenter Philibert savours.

R@f@rences clients
Auchan, BCS Groupe, Bridor, Dossche Mills & Bakery, Casino, Euro-Nat, Festival des pains, Grands Moulins de Paris, Groupe La Lorraine,
Lantm nnen, Len tre, Lu, Neuhauser, Panavi, Pasquier, Rank Hovis, Souf et...
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Une entreprise citoyenne

Consciente de | interaction de ses activit@s avec son environnement, Philibert savours af che clairement sa volont@ de ma triser ses matit.res
premitres : achats de matitres CRC™ et de matit.res bio, tra abilitd totale des produits sont autant de garanties pour le transformateur et le
consommateur en termes de qualitd et de s@curitd alimentaire.

Philibert savours s inscrit @#galement dans une d@marche d@veloppement durable : construction des nouveaux b timents dans le respect des normes
HQE, achat du meilleur mat@riel industriel consommant le moins d @nergie, traitement des eaux industrielles et valorisation en compost, traitement
des d@chets, achat d une machine ensacher, emballages recyclables. L entreprise entend assumer pleinement sa responsabilitd citoyenne.

Au sein mEme de sa litre, Philibert savours fait gure d intervenant majeur dans le domaine de la recherche de nouvelles saveurs adaptdes
aux besoins actuels des consommateurs. L entreprise revendique ainsi son appartenance  diff@rents r@seaux agroalimentaires :

- P le de comp#ititivitd europ@en innovation fruits et Idgumes,
- ARIA, Association Rdgionale des Industries Alimentaires,
-PE.A.CR.LTT, P le Europ@en Agroalimentaire pour la Communication, la Recherche, | Innovation et le Transfert de Technologie.

« Je ne suis pas un businessman et | argent n est pas mon moteur. Mais apporter une pierre | @di cation d une cath@drale est une d@marche
laquelle je crois. Si je ne tiens pas forcdment  laisser un nom, j aimerais transmettre avec Philibert savours le sens du goft et des produits
de qualitd. »
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COMMUNIQU DE PRESSE 1

PHILIBERT SAVOURS, CR ATEUR DE SAVEURS... AU GO T DU JOUR

> Retour une cuisine plus authentique, plus naturelle, en opposition avec une industrie agroalimentaire standardisant les gof3ts et les produits...
> App#tit de la nouveaut, refus de | ennui, envie de sinc@ritd, retour aux racines du gof3t et aux valeurs de terroir, sans pour autant tourner le dos
une cuisine inventive et bien vivante...
> Plaisir d un repas convivial, inventivitd culinaire, recherche de nouvelles saveurs, pratiques culinaires revisit@es par le slow food et le fooding...
> Exigence de tra abilitd des produits, cultures bio, prdoccupations lides la nutrition et au bien-Etre, mais faisant la part belle la qualitd des
aliments et au plaisir du gofit...
La liste des nouvelles exigences des consommateurs est longue mais Philibert savours est aujourd hui en parfaite addquation avec elles.

Spdcialisde dans la crdation de saveurs naturelles, | entreprise sert aux papilles le goRt du naturel sur un plateau : levains, ar mes issus de c@rgales,
eurs, plantes aromatiques, fruits Idgumes et @pices... Naturels et riches en nutriments essentiels | organisme, les produits @labor@s par Philibert

savours autorisent toutes les audaces en composant des saveurs riches en goft, inventives, surprenantes.

L abandon de la marque commerciale Phil XN au pro t de Philibert savours intervient  une @tape cl@ du ddveloppement de | activit? de | entreprise :

la rencontre de prts d 1/4 de sitcle de savoir-faire d exception en matitre de gofit avec les attentes du consommateur, gourmand de nouvelles

exp@riences culinaires. Promotion de la varigtd gustative, authenticit@ des saveurs naturelles, s@lection rigoureuse des matit.res premikres,

compositions ar matiques crdatives... Autant d ingrédients  la base de la d@marche de Philibert savours et qui placent ce crdateur de saveurs

au c urde la tendance.

« Nous avons toujours @t@ pr@curseurs »

Et pourtant... Il aura fallu prts de 25 ans d une  ddlitd sans faille au go3t du naturel pour que le march@ rejoigne en n le credo de | entreprise.
« Avec son id@e de levain liquide, mon ptre @tait vraiment un prdcurseur : le levain n @tait pas un produit crddible et le gof3t @tait un concept
dont personne ne voulait dans les ann@es 80. Tous nos concurrents parlaient de volume ! Mais on y croyait, la clienttle voulait du goRt et

les consommateurs ont fait de nos produits un succts. »

Riche d une force de conviction ingbranlable et d un temp@rament de d@fricheur, Pascal Philibert a pu compter au | des ans sur le soutien de
quelques clients, partenaires du d@veloppement de | entreprise : Forest (minoterie), Roger Nicolas (sdchage des fruits et Idgumes), en n Schulstat
et EpiBread (export).

Lentreprise s af rme aujourd hui comme un crdateur de saveurs et de gofits :  ce jour, la palette de Philibert savours propose plus de 200 saveurs
et en moyenne 5 nouvelles innovations par an. Avec un CA en croissance de 25 % par an, dont 30 % | export, | avenir s annonce savoureux :
« Nous savons que nous avons la rgponse aux attentes des consommateurs. Nous avons toujours @t@ précurseurs : une fois le terrain ddfrich@,
nos concurrents suivent toujours ! »

Contact :

Pascal PHILIBERT
Mob. 06 07 83 37 27

Phil XN

Philibert savours

Le Jouvancy

01290 Pont de Veyle - France
Tel : +33 (0)3 8523 80 70
Fax : +33 (0)3 8531 57 54
www.philibertsavours.com »
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