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Innovation péi

Allier les vertus du curcuma
au gourmand du chocolat

Comment concilier santé, bien-étre et plaisir ? C’est la question que s’est posée
la famille Chion-Hock qui est & I'initiative d’une innovation bio péi : du chocolat
au curcuma. Objectif a terme : produire a partir de cacao local d'ici peu.

La Réunion, les in-
grédients naturels
susceptibles de
réer des produits
innovants ne manquent pas.
Le curcuma en fait partie.
Ceeur, artéres, intestins... La
curcumine serait un puis-
sant anti-inflammatoire
agissant contre I'arthrose,
les tendinites et autres bra-
lures d’estomac. Partant de
ce constat, la famille Chion-
Hock a créé un produit in-
novant alliant curcumine et
cacao.
Comme la curcumine libére
ses effets avec du gras (elle
n’est pas soluble dans I'eau),
les Chion-Hock ont I'idée de
concevoir une friandise, his-
toire d'allier bien-étre et
plaisir.
Christophe Chion-Hock
fonde la société Coeurcuma
et se tourne alors vers le
pole de compétitivité
Qualitropic, dont le réle est
essentiellement d’accompa-
gner a La Réunion, les chefs
d’entreprise ayant des idées
innovantes pour en faire
des produits répondant aux
attentes des consomma-
teurs.
En décembre 2017, avec le
concours d’un chocolatier
traditionnel parisien, un
premier produit est créé : il
marie chocolat et curcuma.
«Le chocolat est excellent
pour la santé, mais réputé
trés sucré. Ce qui rend notre
produit exceptionnel, c’est
son faible taux de sucre.
Nous y avons remplacé le
sucre de canne par du sucre
de fleur de coco, dont l'indice
glycémique est pres de 3 fois
moins élevé. Cétait le seul
moyen de rester cohérent
avec notre démarche. Notre
produit combine plusieurs
supers aliments tous bio : le
cacao, le curcuma, le sucre
de coco. Au final, on a un

produit bon pour les papilles,
la santé et le moral», se ré-
jouit Christophe Chion-
Hock. En avril 2018, un se-
cond produit voit le jour : le
chocolat curcuma-gin-
gembre.

Dans quelques jours, la
gamme va encore s'élargir :
six nouvelles saveurs péi
(géranium, combava,
menthe poivrée, ayapana,
cannelle et mandarine) vont
étre commercialisées.
Toujours en version bio bien
sir. Les produits Coeurcuma
sont disponibles a La
Réunion dans une vingtaine
de points de vente, des en-
seignes de produits bio uni-
quement.

FAIRE PROGRESSER
LEPROCESS DEFABRICATION

Le patron réunionnais sou-
haite faire progresser son
process de fabrication. Sile
curcuma bio est péi (c’est le
Jardin des parfums et des
épices a Saint-Philippe, pi-
loté par Patrick Fontaine,
qui le fournit), le chocolat
est produit par un artisan
prés de Paris a base de féves
d’Afrique du Sud.
Christophe Chion-Hock am-
bitionne donc de créer une
chocolaterie a La Réunion :
il étudie actuellement la fai-
sabilité et les colts de lan-
cement d'une petite unité
de production, toujours ac-
compagné par Qualitropic.
11 est suivi par des investis-
seurs locaux qui ont été sé-
duits par le projet.
L'objectif est de passer d’'une
tonne de production actuel-
lement a plusieurs dizaines
de tonnes produites sur
notre ile pour une consom-
mation locale, mais aussi
potentiellement de I'export
vers la Chine ou I’Australie.
Christophe Chion-Hock s’est

Une expertise reconnue

Qualitropic accompagne depuis 14 ans les entreprises réunion-
naises dans leur demarche d’innovation, la plupart ne disposant
pas d'un service de recherche et développement intégré. Depuis
janvier, Qualitropic a gagné du galon : le pole de compétitivité
réunionnais est devenu, dans le secteur de la bioéconomie, le

Du BTP au curcuma

En Chine, on dit souvent qu’une crise est source d’opportunités.
Cette philosophie, Christophe Chion-Hock l'a sans doute faite
sienne. En 2008, en pleine tourmente sociale et financiére, ce
coordinateur bilingue dans le batiment, face aux difficultés du
BTP, décide de se reconvertir. Surfant sur la vague de la santé et
du bien-étre, il crée une petite sociéteé familiale de compléments
alimentaires. C'est en 2017 que la décision est prise de tout miser
sur le curcuma, produits aux vertus vantées par la communauté
scientifique, et dont La Réunion produit parmi les meilleurs crus.

Ainsi est né “Coeurcuma”.

rapproché de I’association
Cacao Péi qui relance actuel-
lement la filiére de produc-
tion de cacao a La Réunion
et ne désespére pas rapide-
ment faire partie de ses pre-
miers clients. L'objectif est
de privilégier a terme une

production quasi 100% péi.
A terme, le Coeurcuma sera
bio et péi. Que demander de
plus ?...

Christophe Chion-Hock,
gérant de Coeurcuma
(photo DR).
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Vous étes ...

Partez passeport en main

Le Club Export Réunion a négocié pour vous : - Une société primo-exportatrice
- Une entreprise implantée ou en
cours d'implantation en ASEAN

- Une té souhaitant découvrir
le marché

- Une ONG

- Une institution

- Vols & transferts aéroport-hotel
- Hébergement & I'hdtel EASTIN Grand Hotel##x
- Rendez-vous d’affaires BtoB et mentoring

- Networking (2 cocktails, 1 déjeuner)
Ve a la rencontre des opérateurs
thailandais et des pays voisins et
développez |'activité internationale
de votre entreprise !

- Conférences et ateliers thématiques

- Visites de sites

1850,00 €

Avance de trésorerie avec remboursement d'environ 600€
sous reserve d'éligibilité aux aides régionales
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Inscription jusqu’au 26 avril 2019

Contact : www.clubexport-reunion.com

02 62 92 24 25 - contact@clubexport-reunion.com
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