Noel expande su oferta plant-based con el
lanzamiento de |la marca ‘Verday’ en Alimentaria

e El grupo de alimentacion sigue apostando con fuerza por el desarrollo de productos
elaborados con proteinas vegetales, lanzando la primera gama de embutidos veganos
curados del mercado, que replican la textura y el sabor del fuet, el chorizo y el
salchichdn; asi como nuevas referencias que emulan el jamoén cocido, el bacon o los
nuggets de pollo.

e El desarrollo de productos que fomentan una flexibilizacién de la ingesta proteica se
complementa con hamburguesas, salchichas y albdndigas hibridas, con un 50% de
carney un 50% de verduras

e Eljamon cocido con trufa ‘Delizias Pétalos’, cortado en lonchas muy finas y colocadas
a mano, es otra de las novedades destacadas de una de las gamas lideres en
charcuteria tradicional loncheada, que se amplia también con nuevas referencias de
ibéricos

e Por primeravez en Alimentaria la estrategia de diversificacion de la empresa también
estara presente con proyectos como las pizzas frescas premium Casa Bona; las
cremas, gazpachos y salsas Tap Tap; o los zumos de fruta cold pressed CoBeverage
Lab

e La compaifiia, que contara con un estand sostenible certificado por Bureau Veritas,
también presentara sus nuevos packagings mas respetuosos con el medio ambiente,
con los que ha conseguido reducir cerca de 300 toneladas de plastico en los ultimos
dos afios

31 de marzo de 2022.- Noel, una de las compafias de alimentacion de referencia tanto a nivel
nacional como internacional, da un paso adelante multiplicando su oferta de productos plant-based
producidos integramente en Espafia, que presentara en la nueva edicion del salén Alimentaria. Tras
meses de investigacion y desarrollo por parte de su equipo de |+D+i, la empresa incorpora nuevas
referencias a su catalogo como la primera gama de embutidos veganos curados del mercado que
incluye fuet, chorizo y salchichén; asi como jamoén cocido, bacon y nuggets de pollo; todos ellos
también elaborados a base de proteinas vegetales y que replican el sabor y la textura de sus
homoélogos cérnicos. En total 8 nuevas referencias que se suman al surtido existente que cuenta ya
con burguers y tiras estilo ternera o pollo, y otros loncheados sin carne.



“Noel ha sido una de las primeras empresas en Espafia en contar con tecnologia de produccion
propia para desarrollar productos plant-based analogos de la carne. La técnica, sumada al trabajo
de andlisis, observacion, desarrollo y testeo de nuestro equipo de I+D+i, nos permite reproducir de
manera fiel el sabor, la textura y el color de los productos carnicos tradicionales como el pollo, la
ternera o el cerdo. Trabajamos para evolucionar, constantemente, nuestra oferta de proteina
alternativa con nuevas referencias que estan elaboradas principalmente a base de guisantes y soja”
destaca el director corporativo de I+D+i de Noel, Jaume Planella, que el dia 5 de abril a las 12:00 h
participara en la jornada ‘La proteina alternativa en Catalufia’ organizada por ACCIO i INOVACC,
en el marco de The Alimentaria Hub, en el que hard un repaso de la evolucién de este segmento
dentro de Noel y sobre el contexto de convivencia proteica que estéa viviendo el mercado.

‘Verday’, la nueva marca plant-based de Noel

Esta ampliacién de gama coincide con la presentacion de una nueva marca que a partir de ahora
va a aglutinar todos los productos plant-based de Noel. Se trata de ‘Verday’ que, con el lema ‘Hoy
puede ser un green dia’, quiere sorprender a todos los perfiles de consumidores, veganos,
vegetarianos, flexitarianos y omnivoros; con una alternativa innovadora, equilibrada, sostenible y
sabrosa; para diversificar el consumo proteico en su dieta. Esta nueva ensefia englobara todas las
referencias elaboradas a base de proteina vegetal de la compafia, tanto las ya existentes, como
las demas novedades que se presentan en Alimentaria

El lanzamiento de ‘Verday’ reafirma la apuesta de la compafiia por los productos elaborados con
proteinas de origen vegetal, que comenz6 en 2016 con el lanzamiento de la primera gama de
charcuteria sin carne del mercado espafiol y que le valio el premio Innoval en Tendencias de Salud
y Confianza, en Alimentaria de ese afio.

Fuera del paraguas ‘Verday’, Noel presenta otra propuesta disruptiva dirigida también a
consumidores que quieren flexibilizar su ingesta proteica aumentando el consumo de vegetales y a
la vez seguir disfrutando de la mejor carne, combinando las propiedades nutricionales y
organolépticas de ambos. Se trata de una nueva gama hibrida que ofrece hamburguesas,
salchichas y albondigas, elaboradas con un 50% de carne de cerdo y un 50% de espinacas y
jengibre, o calabaza y boletus.

‘Delizias Pétalos’, innovando desde la tradicion

Aunque el grueso de la innovacion de Noel se centra en el segmento de las alternativas proteicas,
la compafiia no pierde de vista los productos carnicos, su motor de negocio principal, y sigue
evolucionando y presentando nuevas propuestas de productos de base mas tradicional.

En lo referente al segmento de charcuteria, una de las gamas mas destacadas de esta categoria
es ‘Delizias’, una seleccién de loncheados con todo el sabor y el aroma del embutido recién cortado.
Para seguir amplidndola, dinamizndola y revalorizandola, la compafiia presenta ‘Delizias Pétalos’,




con lonchas cortadas mucho mas finas que las ‘Delizias’ originales y colocadas a mano. ‘Delizias
Pétalos’ se compone de 14 referencias entre las que destacan novedades como el jamén cocido
con trufa, elaborado a partir de uno de los productos mas iconicos de la marca, o la ampliacion de
las referencias de ibéricos.

‘Delizias Pétalos’, junto con ‘Verday’ y la gama de elaborados hibridos 50% carne, 50% vegetales,
son las tres novedades que Noel presentara a los premios Innoval.

Puesta de largo de la diversificacién

Otra de las grandes novedades es la puesta de largo que Noel hara en Alimentaria de su estrategia
de diversificacion. Con el objetivo de trascender el sector carnico y convertirse en un grupo de
alimentacion global, hace unos afios que la empresa ha puesto en marcha diferentes proyectos para
entrar en nuevas categorias y segmentos de mercado, siempre dentro del sector de la alimentacion.
Asi, por primera vez, Noel dedicara un espacio destacado en su estand para presentar Casa Bona,
su marca de pizzas frescas premium; Tap Tap; dedicada a la elaboracion de cremas, gazpachos,
sopas, caldos, alifios y dips; y CoBerverage Lab., especializada en zumos de frutas y vegetales cold
pressed envasados y procesados con la tecnologia de altas presiones hidrostaticas de APA
Processing, también propiedad de Noel.

Estand y packagins sostenibles

A lo largo de los cuatro dias que durara el salén, Noel desplegara también sus novedades en
packaging enmarcadas en su estrategia de sostenibilidad, gracias a la cual ha reducido cerca de
300 toneladas de plastico en los ultimos dos afios. La compafiia ha disminuido el uso de este
material apostando por el uso de monomateriales 100% reciclables y priorizando su substitucion por
papel o carton. De hecho, un claro ejemplo de ello son los envases de cartén de la nueva gama
‘Verday’, en los cuales el plastico se reduce en un 90% respecto a otros envases de productos
similares; o el nuevo envase de papel que la compafiia implementara en diferentes referencias de
fuet.

El compromiso del grupo con el medio ambiente no termina en el ecodisefio de sus envases. Y es
qgue Noel ha recibido el distintivo ‘Empresa con iniciativas sostenibles’ otorgado por la propia
organizacion de Alimentaria y que reconoce las iniciativas y las buenas practicas de la empresa en
el ambito de la sostenibilidad y la responsabilidad corporativa. También ha conseguido la
‘Certificacion de Evento Sostenible’ con la que Bureau Veritas acredita que la presencia de Noel en
el salén se ha planteado siguiendo criterios de sostenibilidad, como el uso de materiales reciclados
y reciclables en la construccion del estand, la promocién de la movilidad hasta la feria en transporte
publico o la utilizacion de materiales de un solo uso no plasticos.




