
La nature
au service des sens



Accordez-nous votre confiance, 
nous apportons une solution adaptée 
à chacun de vos besoins.

Nos atouts

• �Une équipe d’experts de l’agroalimentaire dédiée 
pour un accompagnement technique de proximité

• �Un laboratoire d’application pour le développement 
de vos solutions et produits

• �Une politique qualité rigoureuse : certifications, 
sélection des partenaires, maîtrise des sources 
d’approvisionnement, audits réguliers, contrôle des 
marchandises et suivi des conditions de stockage

• �Un service logistique flexible et 
efficace

• �La réactivité d’une structure à taille 
humaine

Spécialistes de la distribution d’ingrédients et d’additifs fonctionnels  

et du négoce de végétaux ingrédients, notre vocation est le service  

et la proposition de solutions innovantes auprès de nos clients.

Tous nos produits d’origine naturelle participent à éveiller les cinq 

sens du consommateur.

APPLICATIONS Boulangerie,
pâtisserie,

viennoiserie

Glaces,  
sorbets,  

desserts glacés

Alimentation 
diététique  
et infantile

Confitures, 
préparations  

de fruits

Plats cuisinés, 
viandes, sauces  

et dressings

Pet-food  
et alimentation 

animale

Produits laitiers

Préparations en poudre

Confiserie, chocolat

Aromatique

Boissons

Création en 1914 à Marseille

Plus de 850 clients

650 produits

26 collaborateurs

3000 m2 de stockage

Chiffre d’affaires : 21 M€

8 principaux partenaires reconnus

3 zones de température

Plus de 

100 années d’existence 

ont permis de tisser des 

partenariats solides 

avec des entreprises 

leaders dans leurs 

domaines d’expertise

3
certifications :
ISO 9001:2008 • Ecocert pour les produits bio • norme GFSI en cours



Gélifier

Epaissir 

Foisonner

Emulsifier

Stabiliser

Amidons et dérivés 

• �Amidons natifs, modifiés chimiquement, modifiés 
physiquement, prégélatinisés

• �Dextrines, maltodextrines

• �Sirops de glucose déshydratés

Partenaires : Blattmann, Cargill

Hydrocolloïdes 

• �Epaississants : Caroube, Guar, Tara, Xanthane

• �Gélifiants : Agar agar, Alginates, Carraghénanes, 
Konjac, Pectines

• Mélanges fonctionnels 

Partenaires : Cargill, Unipektin

Emulsifiants 

• �Lécithines de soja, de tournesol, fluides ou 
déshuilées

• �Lécithines de colza sur support

• �Monodiglycérides et esters de monodiglycérides 
d’acides gras

• �Sucroesters

Partenaires : Beldem, Cargill, Stéarinerie Dubois

Colorants d’origine naturelle 

Anthocyanes, Betterave, Caramel, Carmin, 
Caroténoïdes, Chlorophylle cuivrique, 
Curcumine, Lutéine, Paprika, Rocou, 
Carbonate de calcium (blanc),  
Charbon végétal (noir)

Partenaire : CHR HANSEN  

Gélatine, protéines et fibres 
végétales texturantes  

• �Collagènes hydrolysés

• �Gélatine de bœuf, de porc, feuilles

• �Fibres végétales

• �Protéines végétales

Partenaires : Blattmann, Rousselot, Solanic

La texture d’un produit alimentaire constitue un 

élément essentiel pour la stimulation des différents 

sens et pour son mode de consommation.

Pour le développer, nous proposons une gamme 

complète de stabilisants et un accompagnement 

technique pour vos projets de formulation.

Nous avons également la capacité d’élaborer des 

systèmes fonctionnels sur mesure.

L’apparence de vos produits est un facteur clé de 

leur réussite, nous vous offrons une large gamme de 

colorants d’origine naturelle, de végétaux ingrédients et 

d’agents de brillance qui contribuent à ce succès.

Agents d’enrobage, de brillance  
et huiles de démoulage 

• �Huiles végétales avec cire d’abeille,  
cire de carnauba

• �Shellac

• �Triglycérides à chaine moyenne

Partenaires : Stéarinerie Dubois

Ingrédients d’origine végétale   

• �Jus concentrés de fruits : Abricot, Cassis, Citron, 
Coing, Eglantine, Fraise, Framboise, Pomme, …

• �Safran : pistils ou en poudre

Ingrédients à vocation colorante

Extraits ou concentrés de Betterave, Carthame, 
Carotte, Carotte Pourpre, Malt, Patate  
douce, Spiruline, Sucre caramélisé, …  

Partenaire : CHR HANSEN  
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Écorces d’agrumes

Citron, Orange, Pamplemousse en 
granules, poudre ou ruban

Fruits secs 

Amandes et Noisettes (hachées grillées notamment), 
Coco râpée, Figues séchées en cubes ou en pâte, 
Lait de Coco en poudre, Raisins secs

Les marquants participent au visuel et à la perception 

en bouche des produits dans lesquels ils sont utilisés.

Nous avons choisi les meilleurs produits naturels 

auprès de partenaires sélectionnés au sein de zones 

géographiques dédiées.

Graines pour inclusion et décor 

Lin brun, Lin jaune, Pavot bleu, Quinoa, Sésame 
naturel et décortiqué, Tournesol décortiqué

Plantes et graines aromatiques 

�Anis graines, Fèves de Tonka, Gentiane,  
Noyaux de Prunelles, Réglisse

Enrichissement protéique

Bio et Clean label

Les produits alimentaires issus de l’Agriculture Biologique se 

développent considérablement ces dernières années. Ce marché 

a notamment progressé de 20% en 2016. Nos produits d’origine 

biologique ou compatibles s’inscrivent dans cette tendance.  

Les protéines sont des éléments nutritifs d’une importance capitale.

Une carence protéique peut avoir des conséquences directes sur la santé.

Il est vital d’apporter des protéines de bonne qualité nutritionnelle et en quantité 

suffisante dans les produits alimentaires.

Amidons de pomme de terre
Sirops de glucose  
(poudre et liquide)
Maltodextrines
Gomme de guar
Farine de graines de caroube 
Fibres texturantes
Gluten de blé et d’épeautre
Protéines de lait
Sucres de fruits

Raisin sultanine
Sésame naturel et décortiqué
Pavot
Lin brun et jaune
Tournesol
Quinoa farine et flocon
Avoine flocon et gruau

Amidons de blé et de pomme de terre
Farine de soja
Fibres texturantes
Protéines végétales fonctionnelles
Protéines de pomme de terre
Protéines de lait
Gélatines
Gluten d’épeautre
Sucres de fruits
Extrait de romarin

Ingrédients à vocation colorante

BIO CLEAN LABEL

Quant au Clean label, il constitue un axe de développement de plus en plus 

stratégique pour les industriels de l’agro-alimentaire. Notre objectif est 

de vous permettre de rester à la pointe de l’évolution du marché.

Nous pouvons répondre à ce besoin grâce à un large choix :
•�Collagènes hydrolysés Peptan et Protake
•Protéines de lait
•�Protéines végétales, notamment de pomme de terre

Tous nos marquants sont Clean label
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323 Avenue Denis Papin
CS 30082 - ZI Rognac Nord
13655 Rognac Cedex
Tél. : 04 42 15 42 15 - Fax : 04 42 15 30 85

www.arles-agroalimentaire.com

CERTIFICATIONS

ISO 9001 : 2008 Norme GFSI en cours

Pour les produits bio
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