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Nature Impulse: fruits et legumes

a déguster autrement

C'est a Nyon gque Juan Montoyaq,
cofondateur de la startup Nature
Impulse, concocte les recettes de ses
crackers Crack'HO, & base de légumes
bio et locaux, sans allergénes courants
et séchés a basse température, distri-
bués dans des épiceries de la région.

Société anonyme basée a Nyon, jeune entre-
prise certifiée Bio, Nature Impulse SA propose
une ligne de produits savoureux, sains, écores-
ponsables et inclusifs pour les personnes avec
allergies ou intolérances alimentaires et valorise
des sous-produits de la transformation agroa-
limentaire comme le marc de fruits et les tour-
teaux de graines pour réduire le gaspillage ali-
mentaire.

Expérience, compétences et défis

D'origine chilienne, Juan Montoya a grandi
a Genéve et a entamé un parcours diversifié:
études de biologie suivies d'un post-doctorat
en France avec des collaborations en Angle-
terre, puis chercheur et enseignant en biodi-
versité et en évolution a |'Université de Geneéve.
Apres 25 ans de recherches et d’enseignement,
Juan décide de «passer a 'action» et de fon-
der sa propre entreprise avec |'appui d’Alma,
une de ses filles, étudiante en Sciences Poli-
tiques a I'Université de Lausanne et cofonda-
trice de la société.

Comme ils fabriquaient déja leurs propres
crackers a la maison, I'idée de ce projet fami-
lial était de sélectionner les bons ingrédients,
de repérer les machines adéquates. «N'étant
pas ingénieur, je voulais trouver par moi-méme
des solutions techniques pour l'installation de
mon laboratoire. Il nous fallait une machine ca-
pable de manipuler notre pate tres particu-
liere, sorte de petite brunoise de légumes et
de graines tres granuleuse. J'ai exploré pen-
dant deux ans différentes possibilités en éta-
blissant des contacts lors de salons comme le
CFIA de Rennes, le salon de packaging Pro-
d&Pack a Lyon. Il m'est arrivé de partir avec
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Les différents crackers présentés par Juan Montoya et sa fille Alma, cofonda-
trice de la société. | Juan und Alma Montoya présentieren ihr
Cracker-Sortiment.

10 kg de ma pate, |a tester sur des machines d’exposition sans qu‘aucune
ne me donne de résultat satisfaisant, et de repartir bredouille. Pour I'ac-
quisition de machine, il fallait aussi régler les problémes de dédouane-
ment et de livraison pour la Suisse. Nous avons donc di développer des
machines spécifiques pour nos crackers en modifiant des éléments exis-
tant sur le marché.»

Autonomie, économie, récupération

La premiére année de l'entreprise, créée au printemps 2024, a été dé-
diée a la mise en place du centre de production.«C’est un labo complet
mais... miniature», explique-t-il en ouvrant la porte de son atelier de fa-
brication des crackers ol de grands tonneaux abritent le stock de graines
commandées en grandes quantités et traitées afin de les protéger de
I'humidité et d'éventuels insectes. «Les [égumes sont lavés, désinfectés,
hachés menus afin d'obtenir des crackers de légumes et graines ou de
fruits, pour certains crackers. Une hacheuse-mélangeuse produit des bru-
noises, soit de tout petits morceaux mélangés avec I'ensemble des in-
grédients. Les ingrédients y sont versés, deux hélices tournent et le mé-
lange s'effectue doucement.»

Les crackers sont séchés a basse température plutdt que cuits, pré-
servant ainsi les nutriments. Juan désigne le détecteur de présence sur
une disposeuse: «Quand arrivent les crackers, le tapis se rétracte rapide-
ment et les crackers tombent sur la grille de séchage. Une fois les crac-
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kers disposés sur les grilles, celles-ci sont ame-
nées sur des chariots dans l'armoire séchante
munie de différents ventilateurs.»

Au fond du laboratoire, une grande ar-
moire a double paroi a été congue et aména-
gée par Juan: «Llair circule dans cette double
paroi comme a l'intérieur, ce qui fait qu'on peut
récupérer la chaleur. La paroi agit comme un
double vitrage, la ventilation en haut aspire 'air
de fagon a évacuer I'humidité. La récupération
de la chaleur et I'évacuation de I'humidité en
toiture font gagner douze heures de séchage.
Avec ce systeme de ventilation, selon les re-
cettes, les crackers doivent sécher pendant 48
et 72 heures. Tout ceci est alimenté le jour par
des panneaux voltaiques sur le toit.»

Des paramétres sont ajustés sur la ma-
chine a ensacher afin d'assurer la précision du
conditionnement, la qualité du scellage, la ca-
dence de production, la date de durée maxi-
male sur les sachets. Un gaz injecté a l'intérieur
des sachets permet une meilleure préservation
de leur contenu.

Juan Montoya passe commande de plu-
sieurs sortes de légumes pour les sept recettes
différentes dont trois sont concoctées chaque
semaine et ne travaille qu'avec des produits les
plus frais possible provenant tous de produc-
teurs de la région, avec un arrivage selon le
rythme des récoltes. La liste varie selon les re-
cettes: chou blanc, betterave rouge et jaune,
carotte, patate douce, brocoli, topinambour, fe-
nouil, différents types d’oignons, piment pour

Produits Crack’HO: préservation des vitamines et
réduction du gaspillage alimentaire. | Vitaminscho-
nend getrocknet und Anti-Foodwaste: Die Cracker
von Crack’HO.
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le coté piquant. «Pas de tomates, trop riches en eau et peu goltues. Tous
les ingrédients doivent pouvoir se manger crus. Pas de fruits a coque, pas
d'ingrédients allergenes, pas de sésame.»

Au fur et a mesure de leur production, I'entrepreneur et sa famille ont
retravaillé quelques recettes. «Certaines personnes trouvaient amere |'al-
liance carotte/patate douce. La carotte est un [égume relativement amer.
Comme nous la séchons a basse température, elle conserve la plupart des
molécules actives de la carotte fraiche comme les vitamines et les antioxy-
dants essentiels pour notre santé. Cependant, la concentration des an-
tioxydants peut apporter une amertume qu'il est difficile d'atténuer au-
trement que par I'augmentation de la teneur en sucre provoqué lors de la
cuisson des carottes. En effet, la cuisson chasse le c6té amertume et il a
fallu travailler dur pour atténuer les amertumes sans passer par la cuisson.»

Des Crack’HO aux saveurs riches et diversifiées

Pomme cassis, fruité et acidulé avec du marc de pomme. Citron & Cie,
avec du marc de raisin. Betterave-piment coloré, délicieusement piquant.
Carotte patate douce avec un subtil ardome de paprika. Oignon, épicé et
fumé. Ail et fines herbes.

«Nous récupérons du marc de pomme bio chez des producteurs de
jus de pomme. Nous recueillons aussi du tourteau de lin ou de tournesol
pour en extraire I'huile et expérimentons le tourteau de colza, produit en
énorme quantité en Suisse», conclut Juan Montoya.

Au cours de 2025, I'entreprise Nature Impulse a commencé a pro-
duire en petites quantités et a proposer ses produits sains a des épice-
ries bio. lls peuvent également étre commandés en ligne. Selon Juan
Montoya, la demande augmente et trois productions par semaine sont
désormais envisagées.

www.natureimpulse.ch

Wenn Gemlise zum Cracker wird

Im waadtldndischen Nyon produziert Juan Montoya seine Crack’HO — das
sind Cracker, die aus regionalem Bio-Gemise und Samen hergestellt wer-
den, frei von gangigen Allergenen sind und bei niedriger Temperatur ge-
trocknet werden. Das junge Unternehmen Nature Impulse hat der Biologe
Montoya zusammen mit seiner Tochter Alma gegriindet, die Politwissen-
schaften an der Universitat Lausanne studiert. Cracker produzierten die
beiden schon in zuhause in ihrer Kiiche. Die Produktion zu skalieren, wur-
de dann aber zur Herausforderung. Montoya fand auf dem Markt keine
Maschine, die mit dem speziellen Teig seiner Cracker zurecht kam, also
modifizierte er auf dem Markt vorhandene Komponenten fiir seine Be-
dirfnisse. Montoya verarbeitet je nach Saison unter anderem Weisskohl,
rote und gelbe Randen, Karotten, Sisskartoffeln, Brokkoli, Topinambur
und Fenchel. Das Gemuse wird zerkleinert, mit Leinsamen, Sonnenblu-
menkernen oder anderen Samen vermischt und in Form gebracht, das Al-
lergen Sesam ist dabei tabu. Die Cracker werden bei niedriger Tempera-
tur getrocknet statt gebacken, wodurch die N&hrstoffe erhalten bleiben.
Das fertige Produkt wird unter Schutzatmosphére in Beuteln verpackt.
Montoya verarbeitet auch Frichte, unter anderem Bio-Apfeltrester von
einem Saftproduzenten. Zudem experimentiert er mit Rapsschrot, der in
der Schweiz in grossen Mengen anféllt. Die Cracker sind in verschiede-
nen Bio-Ldden in Genf und der Waadt erhéltlich.



