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Yumgc lance

une mayo

sans oeufs

La start-up met en application ses
substituts d’œuf dans une version
végane de la sauce mayonnaise.

A
près s'être fait connaître avec une gamme

d'alternatives aux oeufs (entiers, jaunes et

blancs), Yumgo élargit son offre avec une

sauce de type mayonnaise sans oeufs. Elle

ainsi pour les végétaliens et les personnes allergiques

aux œufs. Composée d'huile de tournesol, moutarde,

vinaigre d'alcool blanc, amidon de pomme de terre

modifié, protéine de pois, fibres végétales, agar-agar,

cette sauce présente une texture ferme et onctueuse.

Yumgo a été créée en 2019 par Anne Vincent,

experte en conseil et management international et

Rodolphe Landemaine, boulanger-pâtissier, fondateur

des boulangeries Maison Landemaine et des boulange-

ries végétales Land & Monkeys. L'objectif des deux fon-

dateurs était d'apporter aux professionnels de la restau-

ration et aux industriels alimentaires des solutions pour

remplacer les œufs avec des performances culinaires

similaires et accélérer ainsi la création de recettes végé-

tales, sucrées etsalées. « Les produits obtenus doivent

avant tout être bons C'est le goût qu'on met en avant

car si on ne s'adressait qu'aux végans, on n'aurait pas

autant de clients », souligne Rodolphe Landemaine qui

ajoute : « c'est la jeune génération qui tire le véganisme ».

Équivalence
Dans un premier temps, les substituts d’oeufs (entier,

blanc, jaune) étaient disponibles sous format liquide

Depuis cette année, ils existent aussi en version

poudre, un format plus adapté pour les industriels Les

produits Yumgo, protégés par trois brevets, s'utilisent

en quantité égale à celle de l'oeuf dans une recette. « Il

fallait que le remplacement puisse être de 1/1 pour

une facilité de mise en oeuvre, souligne Anne Vincent

Ainsi, 50 g de Yumgo entier liquide équivalent à un œuf

entier. »

La société a mené une première levée de fonds l'an

dernier, qui lui a rapporté 1,6 million d'euros. Une autre

est en cours qui pourrait atteindre entre 3 et 5 M€. « Un

des objectifs est de pouvoir internaliser la production

de la solution poudre. Pour la version liquide, nous

continuerons defaire appel à un sous-traitant car pour

cette production, les investissements sont colossaux »,

indique Rodolphe Landemaine.

Développement international

Au mois d’octobre, Yumgo aannoncé le développement de

ses ventes au Royaume-Uni grâce à un partenariat avec

le distributeur britannique Classic Fine Foods, spécialisé

dans l’épicerie fine et opérant dans 11 pays différents

en Europe, au Moyen-Orient et en Asie « Ces deux

nouveaux accords vont nous permettre de poursuivre

notre croissance, qui a déjà été multipliée par trois entre

2022 et 2023 », explique Anne Vincent La présence

de la start-up française à l’étranger est également

renforcée par un partenariat avec La Rousse Foods, une

société indépendante, 100 % irlandaise, spécialisée

dans lafourniture d’aliments fins aux établissements de

restauration haut de gamme depuis 1992.

Actuellement, 40 % du chiffre d'affaires est réalisé

à l’export, grâce à la dizaine de prix que la société a

obtenus : European Plant-based Protein Awards for

start-ups 2019, Snacking d'or 2020, Concours National

Agropole 2020, Trophées de l'alimentation végétale 2021,

Sial innovation Awards 2022, Sirha Green Awards 2022,

Plant-based Taste Award 2022, Snacking d'Or 2023,

SIAL Innovation Awards Canada 2023 et tout récemment

le Prix Impact G0 Invest Start-up 2023 de la CCI de Paris

Île-de-France. Ce prix récompense l'impact de son projet

au niveau environnemental tel que l'économie de CO2,

d’eau et sa contribution au bien-être animal. ¦
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