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Contexte 
Le SIAL 2006 s’est déroulé du 22 au 26 octobre 2006 dans les 7 halls du 
Parc d’exposition de Paris Nord Villepinte. Il a regroupé 5 300 exposants 
venant de 99 pays (93 Pavillons nationaux et régionaux du monde et des 
pavillons des 22 régions de France et des DOM-TOM). 
Avec 70 % de PME/PMI et 30 % de grands groupes multinationaux, toutes 
les entreprises agroalimentaires trouvent leur place au SIAL.  
Il accueille également 140 000 visiteurs pendant les 5 jours du Salon, en 
provenance de 183 pays (48 % de français et 52 % d’étrangers). 
Toutes les filières de la chaîne agroalimentaire sont représentées : des 
matières premières aux produits finis, en passant par les ingrédients et 
additifs et les produits BtoB. 
Le Centre d’Expertise Ingrédients et Additifs a été mis en place par l e 
SIAL, afin de faire émerger les produits peu visibles dans ce vaste 
hypermarché que sont les ingrédients et les additifs. Cependant plus de 
50 % des exposants proposent des PAI (uniquement ou partiellement). 
Ceux-ci proviennent de tous les pays représentés ainsi que de toutes les 
filières présentes (Fruits & Légumes, produits céréaliers, produits laitiers, 
viandes, arômes, …). 
Dans ce gigantisme et afin de repérer l’innovation, le SIAL fait appel à 
Béatrice de Reynal – Nutrimarketing qui grâce à son expertise dresse un 
tableau simple des tendances et met l’accent sur la nouveauté 
présente sur le Salon. 
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Santé 
• Davidson’s propose des œufs pasteurisés dans la coquille afin 
d’éliminer tout risque de salmonelle, de grippe aviaire, etc. Ce procédé 
breveté a été approuvé par L’USDA et la FDA. www.safeeggs.com 
• Guyader Gastronomie® lance une nouvelle gamme Légumes et Plaisir 
qui allie Goût, Plaisir, Equilibre Nutritionnel et Santé. La gamme 
comprend des Terrines de légumes – carotte & chou-fleur & brocoli, 
épinard & carotte, brunoise de légumes & champignons, carottes à 
l’orange et lentilles au basilic – www.guyader.com  
• Cooperl propose les Darlons une nouvelle aide culinaire composée de 
viande de porc nature ou fumée, tranchée en « lardons » qui contient 
seulement 15 % de mg e dont la teneur en sel à été réduite de 25 %. 
• Flodor lance une gamme de chips à destination des enfants avec 20% 
de matières grasses en moins et dans des sachets de contenance 
adaptée aux enfants (35 g). 
• Atlantic propose un velouté de frisée sans gluten, sans colorant ni 
conservateur. www.marais.fr 
 
Praticité 
• Cobral Traiteur a mis au point une innovation technologique qui 
valorise le Savoir-Faire Produit : Toast’in Pack. Il s’agit d’un emballage 
actif qui permet de réchauffer des croque-Monsieur, tortilla, Bruschetta, 
etc. tout en garantissant moelleux et croustillant. www.toastinpack.com  
• Paysan Breton propose une gamme de cakes individuels salés – 
saumon & tomate, raclette, légumes, chèvre & courgettes & thym. 
Commercial@elquin.fr 
• Chovas propose du surimi goût anchois, qui permet de multiples 
réalisations avec le goût de l’anchois, sans la fragilité. Ainsi les filets de 
surimi d’anchois vont se tenir à la cuisson et nécessiteront moins de sel 
comme conservateur. comercial@chovas.es 
• Guerra spa propose 7 chefs, une gamme de préparations surgelées en 
poches pâtissières pasteurisées, pratiques et faciles à utiliser, elles 
permettent un sérieux gain de temps. www.guerra.it 
• Guyader Gastronomie® lance des Tartinables de légumes – betterave 
& agrume, légumes du soleil, concombre & piment d’espelette – 
www.guyader.com  
 
 
Fun 
• France Kebab lance la gamme Kebab Party® au rayon surgelé. C’est 
une gamme festive, rapide à mettre en œuvre pour que les 
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consommateurs puissent déguster un vrai Kébab chez eux. 5 références 
sont disponibles : Kébab méditerranéen & frites, Kébab méditerranéen & 
riz, Kébab méditerranéen & tagliatelles, Pita Kébab méditerranéen, 
Tortillas Kébab méditerranéen. www.France-kebab.com  
• Jermi propose Just DIP It ! une gamme de snacks en barquette bi-
compartiments d’un côté le bâtonnet de l’autre la sauce – Stick de 
gouda & sauce curry-mango-crème, bâtonnets de carotte & sauce 
olive-épices, nachos & sauce chili pepper-tomate-paprika. info@jermi.de  
 
Sophistication 
• Jean Routhiau propose des crumbles salés surgelés, prêts en 7 mn au 
micro-ondes, dans un pot en plastique à démouler dans une cassolette – 
poulet au cury, jambon & emmental, lardons & chèvre, bœuf & 3 
fromages, poulet & feta, chorizzo & mozzarella. contact@jean-routhiau.fr  
• Jean Routhiau développe également une gamme de muffins salés au 
cœur fondant – lardons cœur fondant chèvre, pesto cœur fondant 
tomate mozzarella. contact@jean-routhiau.fr  
• Moulin du Calanquet propose des pétales de tapenade à croquer, 
comme produit d’apéritif ou d’accompagnement de plats, sans 
colorant ni conservateur. contact@moulin-du-calanquet.com  
• SDMR propse Duolys, une gamme de duo de moutarde ou de sauces 
créativesconditionnées dans un pot bicompartimenté avec capsule 
twist off pour la conservation – 4 poivres & Bourguignonne, Estragone & 
corail au Cognac, Aïoli & rouille, moutarde au cassis & moutarde au vin 
de Chablis, Moutarde douce aux feuilles d’estragon & Moutarde douce 
aux herbes du jardin, Moutarde à l’ancienne & moutarde au moût de 
raisin. sdmr@free.fr  
• Glosek Gourmet propose la Gâtisserie, un gâteau de fruit contenant 92 
% de fruits, sans gélatine. www.glosekgourmet.com 
• Guyader Gastronomie® propose des Mises en bouche – carotte & 
cumin, céleri & pomme – des cakes – tomate & courgette & poivron. 
www.guyader.com  
 
Naturalité 
• A l’Olivier présente son « Beurre d’olive », une gamme de spécialités à 
tartiner ou à cuisiner, à base d’huile d’olive et d’extraits naturels de 
plantes et d’aromates frais (citron, basilic, ail & fines herbes) ou riche en 
oméga 3. contact@olivier-on-line.com  
 
 
 


