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Cosa c’é dentro al pane confezionato
che mangiamo?




contiene

Ingredienti

Farina di frumento, acqua, lievito, olio vegetale (girasole), aroma naturale, sale,

conservanti (E 282, E 200)] glutine di frumento,lemulsionanti (E 471, E 472e) Jaceto di

vino, farina di fave, amido (frumento)jagenti di trattamento della farina (E 300, E 341)




Ogni bevanda vegetale come latte Ognn anno nel mondo se ne producono

d’avena o di riso, lascia un sottoprodotto... 228.000 tonnellate, per lo piu scartate.
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La scluzione
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La lecnologia

Processo di fermentazione basato su SRy "0 sartapradott) Syana e.Fiso
un consorzio microbico ottimizzato

Selezione microrganismi specifici

Fermentazione in sommerso

Essiccazione

Fermentazione multi-microbica
veloce, scalabile s brevettabile




Dove NOIET crea valo'e

Sostituiamo additivi sintetici, aumentando proteine e fibre in:

PLANT-BASED PLANT-BA
’ CHEESE

Prodotti da forno, e prodotti Alternative plant-based Salse e condimenti Nutrizione sportive
gluten-free a carne e latticini e funzionale

PLANT-BASED

[
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Accorciando le eickette

noicl

A questo!

..da questo Q

Ingredienti:
Farina di frumento, acqua, lievito,

MW zucchero, sale, olio di colza,
glutine di frumento.
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Un ingrediente, molteplici benefici.



Profilo suduzionale

con NOIFERM (4%)*
*Applicato al 4% sul totale della formulazione,
CONVENZIONALE °

utilizzabile a diverse concentrazioni.

Valori nutrizionali su100g Valori nutrizionali su100g

Energia 1064 kJ[ 252 kcal Energia 1064 kJ[ 252 kcal
Grassi 39 Grassi 39
Di cui saturi 0.79g Di cui saturi 0.7¢g
Carboidrati 45 g Carboidrati 42 g
Di cui zuccheri 159 Di cui zuccheri 129
Fibre 3.79 Fibre 59
Proteine 939 Proteine 119
Sale 129 Sale 129

Nessun conservante o antiossidante sintetico

+20 % -20 %

proteine zuccheri
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Market 4ize

Mercato ingredienti clean-label
CAGR 6.7% dal 2024 al 2030

$75B

Mercato globale degli ingredienti clean-label (2030)

$5.7B

Mercato europeo di conservanti naturali,
antiossidanti, fibre e proteine funzionali (2030)

$57M

Mercato indirizzabile per NOIET (2030)
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Business model nowzf

NOIET opera come fornitore di ingredienti B2B.

[ Fornitori ] [ Processo di fermentazione ] [ Modello di ricavi ]

Vendita B2B:
e Diretta a produttori alimentari
) e Attraverso distribuitori EU

Dal 2027:

e Fermentation-as-a-service

Produttori locali Produzione
esternalizzata

e Ingredienti personalizzati
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Competitors

+ Proteine

summ
iIngredients
S Nano
. InGreen

BicBlends == _chinova
EEp BIOWORKS

+ Proprieta conservanti e antiossidanti

noil



TRL 7 TRL 9 mercato
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Depositato 1° IFV
\ Consorzio microbico &
processo di fermentazione

€170k /
round chiuso

Food 1
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round Seed round



|| Cearnt

Lorenzo Paolini | CEO

® M.Sc. in International Management (EADA Business School)
® Esperienza in early-stage startups foodtech & cleantech

® Background in fundraising, vendite B2B e financial planning

€ada” planted. KUORI

business school
barcelona

rrrrrrrrrr
AAAAAAAA

Marcello Brugnoli | CTO

® PhD in Scienze Agroalimentari
® R&D e sviluppo processi di fermentazione

® Esperto in fermentazione microbica applicata ad alimenti e sottoprodotti

UNIMORE

_~‘ UNIVERSITA DE
;7 MO ,~h.\~ REGGIO EMILI
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Uso dei fondi & #lestornes

Raccogliendo per scalare NOIET

( soft committed)

R&D e Validazion . .
_ E;etf laiog;rioi 8§ Traction di Mercato
P Chiudere 2-5 LOI con partner
Espansione team R&D industriali
« Analisi regolatoria (No-Novel Food) « Lanciare test pilota con produttori
alimentari

Preparazione al Seed Round (€2.2M)

Costruire basi per Seed round e futuro Series A.
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Call to actiorn

VC e investitori che guidano la

transizione verso un’industria
alimentare piu clean label.

Partnership di co-sviluppo
iIntegrazione di NOIFERM nelle
formulazioni di nuova generazione.

Programmi pilota
dal laboratorio alla scala pilota per
accelerare I'industrializzazione.
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EBuitding the net gew of clean label inghedients.
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