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http://www.tritordeum.com/

Résumé exécutif

Qu'esi-ce ¢ jue e Tritordeum ?

Un croisement naturel et non transgénique enirew £0.9°
du blé dur et une orge sauvage (Hordeum chilense) &

Adapté a la panification, au maltage et a l'alimentation animale

Durable: résistance & la sécheresse et aux maladies ; efficacité
dans l'utilisation de |'azote

Offre un profil nutritionnel supérieur: plus de protéines, de fibres, de lutéine | |\ \
et d'antioxydants ; moins de protéines du gluten ditticiles a digérer .

Soutenu par des droits de propriété intellectuelle, par la recherche
(plus de 250 publications) et par un réseau de licences en pleine
expansion.

tritordeum( B ) est une technologie de Vivagran - www.vivagran.nl
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http://www.vivagran.nl/

Son Origine



mera.u\
un stliwmd

JJ




Soh voyage a commence
|orsque...

"':l

¢ ik -Jh" 'ﬂ
--~f.¢*'\ ""ﬁ{” ud’rre e’xpe ,
‘éiue latine fils’ On"rr.,,,-
rdpporfe urie Collec’rlci)”

. dorges souvoges ‘et Icmc"'e
iprogramme . de ﬁeleohon |

| GOrdoue (Espd‘gne)‘q

Un groupe de jons: or
sélectionneurs]
|cmce un projet.

[visant & créér une nouvelle’
lespecelde cérédle! olllonT |o
robus’resse de’l’ orge €

UCIIITe :boula

’eunes
espc

i A r'e%ﬁ
nols a) ¥
emlque

. ” ) . & i3
\ e 3 ¥ 5P

- " .‘:'1_":.‘. o !II . ':}..I

ba gl | m -1 "1 ey ’ L1 'E

SR 3
B RIR
] - .'\r.‘-l | ¥ (] ¥
z L

T 7 s T EY
1!1’?&\1_-. ...w-‘-«ﬁ-}ﬂa A8 | d i
A .7‘ '! i i ’: -+ '-‘f Fe ‘. .f"h A I
PLRREE NS CTA- T < ."I"g',, AN TP S B
(s _.f‘ ’ [ F8 !F!tr ‘q"%}"# o . "‘.r r
- i ¥ s TR Ty . i
. 3 i py r o

t
b l. -
!' l‘ {: T ¥ 5 Ao i? _ I
t ] /

& 3 ety AN W ey <
Pty s i HPR's i
NG A £ Sl Sagte ) |
3t -1'.'--!{4_? .,‘ :'
) L‘a "_)tril:f . e ,r“ L
X i ') W _,'f 2
b ;11_ A gy ;"' d >
AT
WALRARE L -
!ﬂ"'t !'i.' .
ok 1
WS ) Y 14 .\
L7155 , v ISR
oy o LY i
'I‘ﬁ; ..i- - "* i ,‘;I.v y
13 ! i | Lo s
h‘? o \ l!‘-J P Tra



X Tritordeum

Une nouvelle céréale
héxaploide
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Hordeum chilense Triticum durum
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N\ : Le premier croisement blé/orge a
- été réalisé en 1977.
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Pourquoi Tritordeum®?
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Cultivé en Europe et Australie

Agriculture conventionnelle
et biologique

0

& ’
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° eo’rdlogne e Espagne
e Aragon e France
e Castille et Leon e [talie

¢ Castille la Mancha e Gréce

e Andalousie e Pays bas
e Australie




Proposition de Valeur



Nous détenons la propriété , an
intellectuelle, le savoir-taire et le tntordeHAm |

contrdle sur:
L'Espece

Nous détenons des licences exclusives mondiales
accordées par ['TAS-CSIC, ou le Tritordeum a été co-
développé. Nous avons le contrdle sur la collection de
germoplasme.

" : M 7

Tritordeum est notre marque déposée protégée.

Les varietes

Nous enregistrons nos variétés commerciales aupres
des offices du CPVO/UPQOV pour une protection
mondiale.

Nous disposons d'une collection de plus de 250
lignées.

La marque

Notre culture céréaliere est valorisée par une
marque pour sensibiliser les consommateurs.




Secteurs et
Applications

Malterie Fourrage




Exclusivité

Une position unique dans
le secteur céréalier.

PO

Filiere Exclusivité de
Controlée la semence a
'assiette

Marges
stables



Qu'est-ce qui le rend si spécial 7

Un changement de
paradigme dans...

Nutrition Applications Qualités Durabilitée
Sensorielles



Nutrition

Une composition nutritionnelle superieure.
P P

\’@ Riche en protéines Riche en Lutéine
14-18% sur grain 10x plus que blé tendre

Pauvre en Gluten™®

v Riche en Fibres
o ~50% que le blé tendre

+30% que blé tendre

oﬁm M:g Riche en Vitamines/Minéraux
HZO

B3, B5, E, calcium, magnésium, potassium

*Protéines immunogénes indigestes du gluten - NON CONVIENT AUX CELIAQUES



de malt de haute qualité
oilité de Ia-;r:ou-s$

styles de biere
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Q0 Une texture en bouche proche du blé dur
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@& Améliore la couleur




Qualitées Sensorielles ‘
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Panification: mie courte
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Durabilité
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Résistance a la sécheresse
et a la chaleur

* S'épanouit dans des environnements chauds et secs
typiques des climats méditerranéens.

e Efficacité dans I'utilisation de I'eau et tolérance & la
chaleur héritées de son parent orge sauvage, Hordeum
chilense.

* Le tritordeum et le triticale affichent des rendements
similaires dans des conditions de faible productivité.

* Les lignées de tritordeum présentent des teneurs en
protéines plus élevées, mais des rendements inférieurs &
ceux du blé tendre.

* Le fritordeum et certaines variétés locales d'orge
renforcent la résilience des céréales face & la sécheresse
extréme en maintenant la photosynthése des épis, ce qui
permet un rendement stable sous stress.

o
o
o
Résistance aux
maladies (rouilles,

septoriose, etc.)

e Le tritordeum présente la résistance la plus
élevée comparé aux blés, probablement gréce
au génome Hch issu de Hordeum chilense.

Efficacité d'utilisation de
'azote

e Efficacité d'absorption du nitrate plus élevée
chez le tritordeum comparé au ble dur.

e En conditions de faible apport en azote (LN), la
production de biomasse a diminué de : blé 42 %,
triticale 58 %, tritordeum 25 %.

e Le tritordeum, en particulier le cultivar Bulel, peut
atteindre des renor;men’rs proches de ceux du blé
dur en Pologne sous semis de printemps avec un
apport modéré en azote, bien qu'il soit sensible
aux gelées hivernales.
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Résistance a la salinité

e Le tritordeum a produit plus de biomasse que le
blé dur dans tous les traitements de salinité de
'eau (1,8,12 et 17 dS m").

e Celaindique une meilleure efficacité d'utilisation
de I'eau et un meilleur équilibre ionique en
conditions de stress.

Améliore la qualité du sol

 Le tritordeum, en particulier le cultivar Bulel, a
montré une augmentation significative du phylum
Bacteroidetes sous gestion biologique. Les
Bacteroidetes comprennent des bactéries
bénéfiques qui favorisent la croissance des
plantes.

e En agriculture biologique, le tritordeum présente
des concentrations plus élevées en minéraux (Ca,
Mg, S, Fe, Zn) et en acides phénoliques comparé
au blé dur.

Contribue a la biodiversité

* Le tritordeum contribue & diversifier les
ressources génétiques en agriculture, réduisant la
dépendance a un nombre limité de grandes
cultures et participant a la préservation de
I'agrobiodiversité.

Rendements compétitifs

e S'épanouit dans des environnements chauds et pauvres en
eau, typiques des climats méditerranéens.

e Efficacité dans l'utilisation de I'eau et tolérance & la
chaleur héritées de son parent orge sauvage, Hordeum
chilense.

* Le tritordeum et le triticale présentent des rendements
similaires dans les environnements & faible productivité.

* Les lignées de tritordeum ont une teneur en protéines plus
élevée, mais un rendement inférieur & celui du blé tendre.

Multiples usages finaux

e Alimentation : Pain, pates, snacks - nutritifs et
faciles a digérer.

* Boissons : /\%cl’ré pour la biere et les spiritueux.

e Alimentation animale : Sous-produits utilisés
comme aliments durables pour le bétail.

* Bioénergie : Résidus adaptés a la production de
biogaz et & la bioraffinerie.



Notre recherche est vaste
Nous comptons plus de 250 publications scientifiques.

Nos projets les plus récents portent sur des sujets tels que : e

A Tritordeum-Based Diet for Female Patients with
Diarrhea-Predominant Irritable Bowel Syndrome: Effects on
Abdominal Bloating and Psychological Symptoms

00
8%,

,. . . . icul , Giuseppe Riezzo LD, Laura Prospero L* Antonella Orlando !, Michele Linsalata 1", Benedetta D' Attoma !,
R?S|sfcmce Efficience Agricu fur_e Santeé Valeur Antonia Ignazzi !, Gianluigi Giannelli ? and Francesco Russo /*
Sécheresse Nitrogéne Regeneratrice Sols Fourrageére

’

Tritordeum: Creating a New Crop Species—The Successful Use
of Plant Genetic Resources

2

Carmen M. Avila !, Cristina Rodriguez-Suarez 2’ 2+

and Sergio G. Atienza

Qualité Brasserie Santé Meilleure Transfer
Malte Distillerie Intestinale Nutrition de traits _ | _
Tritordeum, barley landraces and ear photosynthesis are key players in
- . N . cereal resilience under future extreme drought conditions
Applications @ Selection Nutrition @ Durabilité -
25 Ander Yoldi-Achalandabaso > @, Aitor Agirresarobe ®, Artiirs Katamadze ®, Giulia Burini ><,
Omar Vergara-Diaz ", Mariana Mota 9, Cristina Oliveira“, Usue Pérez-Lopez *,
20 Rubén Vicente ™

15 I Article

- Tritordeum: Promising Cultivars to Improve Health

10 4

30, Domenico Pignone *7,

Salvatore De Caro !'*, Antonella Venezia !, Luigia Di Stasio 1", Donatella Danzi

II Gianfranco Mamone ! and Giuseppe Iacomino +#

5 ’ - |. III ‘ il more s
0 'l l- =

0......|I |||| o

Nt e A R A DS w > o b«%q w > 5230 08 Sk
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Nombre de publications

Consulter les publications ici
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https://www.tritordeum.com/publications/
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Réduire la consommation de

gluten et gérer le SCI/SNCG

Nutrition precoce /| }'

Introduction du gluten dans

"alimentation des .
. - - SCI : Syndrome de l'intestin irritable
NOUrrissons — ' SNCG : Sensibilité au gluten non ceeliaque

} Nuirition Sportive \a ¥ Foodies

Y Améliorer la performance | BN - Meilleur profil sensoriel
des athlétes . (couleur, got)
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Notre Impact



Hordeum chilense

L'espece « mere »
résiliente au climat

Hordeum chilense, une espéce sauvage d'orge,
transmet des caractéristiques clés de durabilité au
Tritordeum. Ces traits comprennent une meilleure
tolérance a la sécheresse et a la salinité, ce qui
rend le Tritordeum adapté aux régions arides. H.
chilense améliore également |'efficacité
d'utilisation de |'azote et la résistance aux
maladies du Tritordeum, réduisant ainsi le besoin
d'intrants chimiques et renforcant son adaptabilité et
sa résilience dans divers environnements. Cette
contribution génétique fait du Tritordeum une culture

durable pour I'agriculture moderne.




Tritordeum Regen’ tritordeum /- REGEN
Notre engagement a e ACADEMY

réduire notre
empreinte carbone.

En 2024, Vivagran a lancé un programme de
culture du Tritordeum basé sur des pratiques |
a g ri CcO | esr é g é N é r O-l-lv es, SO u-l-e nu pa r Th e Re 9 en PRE-SOWING  SOWING EMERGENCE  HEADING  PRE-HARVEST  HARVEST  QUALITY CHECK  PROCESSING SALES &C\Q}

Academy, une équipe d'agronomes dédiée a el % ‘ = @?
accompagner les agriculteurs dans leur ol
transition vers une agriculture durable. . AR

Nos objectifs sont clairs :* R e S, G recy cotifilon

-

| =

[ VEsTas
Soil Biodiversity Diseases Carbon Post-sowing )
sample assessment control  sequestration Soil Reporting
collected calculation Analysis of
web
‘_._. N
a‘q!

. >e Naj \Mg
3 71,010
eeds

Erosion and Pre-sowing control

Compaction Soil

En savoir plus : www.tritordeum.com PRl BT



http://www.tritordeum.com/

Notre Impact

Faible empreinte carbone.
Haute nutrition. Meilleur gout.

Avec notre nouvelle espece céréaliere :

Nous aidons les agriculteurs a s'adapter au changement
climatique en minimisant les risques de perte de
rendement et en réduisant les besoins en engrais et en
produits phytosanitaires.

Nous aidons les consommateurs & augmenter leur apport
en protéines, fibres et nutriments essentiels tout en
améliorant le golt de leurs aliments favoris.

Nous encourageons la biodiversité et I'innovation tout au
long de la chaine de valeur.




Notre Impact
Empreinte carbone.

Basé sur les données de récolte 2023 des
productions de Tritordeum en Espagne et
aux Pays-Bas, les calculs d’empreinte
carbone suivants ont été obtenus pour le
Tritordeum, I'épeautre et ['orge a malt.

'empreinte carbone du
Tritordeum est similaire &
celle de 'orge a malt (-8 %),
mais

Moyenne kg
Zones non irriguées COze/tonne
départ ferme
Rdt moyen (t/ha)  (ex-works)
Tritordeum 3,16 _ 114,12
Orge brasserie 6,76 .~ 124,58
Epeau’rre* 4 59 178,97

Tritordeum: Bulel and Coique
Orge de brasserie: Irina (KWS)
Epeautre: Zollernfit, Frankenkorn

*avec balle

**calcules fait avec ChatGPT






Cooperatives
Production de grain

i Meuniers ‘|, Malteurs
_ Production de farine - s Production de malte
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La filiere §’

s sitauiidannd, Jo |1

Selection . Transformation Production R .
variétale » Agriculture » du grain ?  d'aliments » Distribution »Consommafeurs

42 2:; G ;S“ 4
! .'1
Sources de revenus: .

e Ventes semences/grains
W ¢ Vente license d'espece
» 2




Lancements commerciaux récents

- . an - - A: "
AU
; ° i b iy, A - |
con harina trito rdeum @

2025

ILa merienda
salvudable*!

Descubre mas:

*40% menos grasas, 25% menos azucar

en comparativa con productos
@ industriales envasados

Une gamme de malte



https://foodmaker.be/v4/?pagina=shopFM2&actie=setshop&type=pickmix&datumreset=ja
https://www.boortmalt.com/atlantis
https://www.tritordeum.com/brionut/

Filiere productive intégrée

b

Agriculture
raisonee

conventionnel, biologique
et régenerative

Prix justes pour
I"agriculteur

Liés aux cotations de
marchés céréaliers +
premium

Production Tracabilite

locale 0 complete

moissons espagnole | de la semence au
et européennes produit fini




Avantages

N 100% de Espece
- % production robuste
Tt sous contrat moins ou pas d'usage
A\ nous sommes l'acheteur de fongicides
Prix de rachat . Support
élevé ) technique

Vivagran + The

marché + premium
Regen Academy




Conditions de contrat de production

O ectares -
a) Conv, Eco ou Regen P Q< Tracabilité

complete de la
semence au

Variété produite

Conduite culturale o produit fini

Contréles de Paiements:

qualité pré et post $ e 25% a moisson
¢ moisson e 75% avant fin

de 'année



Portefeuille Produits



Grain Tritordeum

Valeurs Typiques

Non vétu
Poids spécifique: 72 Kg/hL
Protéine: 14-18%

\as\\' i \ y A
W)
VALA )

Meunerie: similaire & un blé"%.;tendre |

4
\

Variétés: 2 comerciales (Aucan, Bulel)

Production: Europe
. Australie



Farine Tritordeum

Valeurs Typiques .. = —

>

-
v

-

Extraction: 70% rattinée / 95%: intégrale

4 5 )“' .

Protéine: 13-15% AR N

SRR B £
\ AR NN Y\ A
Allergenes: Gluten * TNAPARE AN
: - |,
P % |

.. Declaration: Farine Tritordeum(BLE, ORGE) ag L :
Tritordeum est un croisement naturel entre le blé et l'orgal & || § ey 5
& 2



Madalte Tritordeum

Valeurs Typiques = e

Extrait: 80%
Pouvoir Diastatique: > 400 Wk
Betaglucane: < 60 mg/L

Autres attributs: Le malte Tritordeum est low- LOX™
Le malte Tritordeum est non- GN**

*La lipoxygénase est une enzyme naturellement présente dans les grains de céréales (comme le
blé et I'orge) qui catalyse I'oxydation des lipides.

**tait référence a des variétés qui ne produisent pas de nitriles glucosidiques lors de la
dégradation des glucosinolates.




Gamme de farines de Tritordeum

CATEGORIE ARTICLES FORMATS EXTRACTIONS
Farines HCCR-E 25 Kg 69-72 %
Ratfinées HCER-E 25,5y 0,5 Kg 75-80 %
Farines HCCI-E 25 Kg 92-95%
Intégrales

HCEI-E 25,5 Kg 95-98%

Toutes les farines sont sans additifs



Applications

L'/ Pates
" /o~ fermentées
2'e)) Pain, pizza,...

Pates
enrichies
Biscuit, snacks,...

Substitut 1 pour 1la tarine de blé tendre

Pates
||qum|es

Additif
naturel

en % réduit dans
tout type de recette



Pain de Tritordeum 100%

inee

avec farine raff

Y 4

ee

couleur dor






Panifier le Tritordeum



Faire du pain de Tritordeum
Processus et conseils.

Opportunités de formulation

=

Réduction des
oeufs et sucre

e Lalutéine
compensera la
couleur jaune.

e Saveur douce du
Tritordeum.

©O)

Améliore la maniabilité
et raccourcit le

processus de oL
panification ?O

olol

lorer

o
A
e Extensibilité de la pate
* Activité enzymatique,
en particulier des
amylases alpha et béta.

&

Le Tritordeum peut amé

Améliore le profil
nutritionnel

e Teneur réduite en protéines
immunogénes du gluten

e Teneur plus élevée en fibres,
notamment en
arabinoxylanes et en
fructanes
Plus de lutéine
Plus de minéraux et
d'antioxydants

Améliore I'attrait
des produits de
boulangerie.

Couleur jaune doré naturelle

e Saveur douce, avec des
notes de noisette et de
biscuit

les attributs

sensoriels méme lorsqu'il est utilisé en taible

pourcentage dans la recette

Processus de panification en direct

TS

Pétrissage

Autolyse Repos Découpe Faconnage

Processus de panification en différé en froid positif

Reposo en Découpe
froid

Cuisson

Apprét

Pétrissage

Repos Faconnage

es farines de Tritordeum ont une excellente rétention d'eau ; un
Les f de Tritord 1 llente rétention d ;

minimum de 65% est recommandé.

Les pates & base de Tritordeum nécessitent un pétrissage a faible

vitesse et de courte durée afin d'éviter d'endommager le gluten.

Les pates & base de Tritordeum sont trés enzymatiques, c'est pourquoi
une température douce de la pate (inférieure a 25°C) est
recommandée, en particulier dans les procédés de fermentation

retardée.
Les pates & base de Tritordeum sont trés extensibles, moins

élastiques et peuvent présenter une adhérence initiale plus élevée par
rapport & celles & base de blé.

Aprés une période de repos, la pate devient trés facile a travailler,
I'adhérence disparait et elle est plus souple que les pates & base de

blé.

En raison de sa bonne activité enzymatique, la pate nécessite
généralement 30 % de temps de fermentation en moins par rapport
& une pate équivalente a base de blé.

Le volume final du pain se développe principalement pendant la
cuisson, plutét que lors de la phase de fermentation. La coloration de
la crolte pendant la cuisson est plus intense.




Faire du pain de Tritordeum
Levain.

Levain naturel de Tritordeum ”Lé pain qu

.

» levain de*

Closest relative (% identity) Genbank Accession No. DO|DI|D2|D3|D4|D5|D6|D7| D8| D9 r
Weissella confusa (100) NR_113258.1 Q|| 9 || || O[O O - - e
Weissella confusa/W. cibaria (99) | NR_113258.1/NR_036924.1| @ | O | O | O | O[S | G| O | O | O | O o | '
Weissella paramesenteroides (98) NR_104568.1 gl |81l 80| O010|0]| O T r I i o r d e u
Lactiplantibacillus plantarum (99) NR_104573.1 OOl OO0 O] D[] | D| D
Latilactobacillus curvatus (99) NR_042437.1 O|C|OC|C|OC|D]|O|OCG|O]|O| O 4
Leuconostoc mesenteroides (99) NR_074957.1 QlelQ|lle | gl ol a|a]|a]| & p r e s e n i e r a
Saccharomyces cerevisiae (99) MN559526.1 ® OO ©® O 0| 0O 9 O O O
Clavispora lusitaniae (100) KY106929.1 olo|lo|o|o|lo|lo|lo|lo|lo| o f ® I d i |
Pichia kudriavzevii (99) KX237674.1 glo|lC|OC|lO|la|lC ||| q| O u n p r o I e T
Apres 10 jours de

fermentation, le .
levain de Tritordeum = saveur .
Source : Performances du levain du céréale doré Tritordeum : dynamique de I'écologie microbienne '

prése nte une teneur caractéristiques biochimiques et nutritionnelles, Kashika Arora, 2022.
élevée en

Saccharomyces \ , , ,
Espéces de bactéries lactiques et de levures identifiées par la méthode

cereY|S|ae, . . dépendante de culture lors de la préparation et de la propagation du levain
Lactiplantibacillus  de Tritordeum.

Les échantillons ont été prélevés apres le pétrissage et avant la fermentation
Pla.r“arum et DO), ainsi qu'apres 1, 2, 3,4, 5,6,7,8,9 et 10 jours de propagation du levai
Weissella confusa. DI-DI0). v

Les graphiques circulaires individuels dans chaque cellule représentent le
pourcentage de micro-organismes identifiés au jour de propagation
correspondant.
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Découvre plus sur: www.tritordeum.com
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