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gawzmandéfed medievales &

L 'histoire en bouche, la gourmandise en héritage

gozmnafm'&!ed edievales Jes Fantaisies de
Jai installe ma biscuiterie au coeur de la 607[”/”/@
cite medievale de Provins. Je puise mon

inspiration dans les saveurs du passeé pour
les faire vibrer aujourdhui.

Avec Les Fantaisies de Corinne, je laisse
libre cours & ma créativite.

Si les biscuits inspires du Moyen Age restent VO,US frouverez d@g b'?CU'TS sol@s,, des

au cceur de mon travail, la gamme sest preparations de miel & la rose. D'autres
¢largic & d'autres douceurs emblematiques creations originales s'ajouteront, toujours
de cette epoque : boissons medievales ancrees dans le terroir

sans alcool, creme de nougat, confit & la Cette marque met & 'honneur des produits
rose, ... locaux, regionaux et francais, choisis

Des recettes revisitées avec exigence, ngc soin, pour des recetfes sinceres,
gourmandise et un profond respect des qudacieuses et genereuses.

traditions. @W &W

DECOUVTEZ au Ceur D La CiTe meniévaLe De Provins,
a BISCUITere €T Son saLon De PaTisserie mepievaLe

Un lieu atypique ou il vous sera possible de
déguster des patisseries medievales et des
specialités salées accompagnées de Senkanjabin
(boisson ancienne et fraditionnelle de I'lran dont la
mention la plus ancienne remonte au X¢ siecle) ou de
fleurs de the (fradition remontant & 420 avant JO).

Dame Corinne vous propose aussi son brunch
meédiéval & déguster sur place ou & emporter
afin de vous faire decouvrir les mets d'une
cuisine historique pleine de saveurs et d'alliances
gourmandes trop longtemps délaissées.

Vous souhaitez organiser un cours de cuisine
autour de la decouverte de la cuisine
medievale y compris en distanciel ?

CONTACTEZ-NOUS !
contact@lestabliersgourmands.com
Tel: 06 23 63 86 84




Epiceries Fines - Monuments Historiques - Caves -
Fromageries — Magasins de producteurs - Concept Stores

Des biscuits qui attirent I'ozil, racontent une histoire... et repartent avec vos clients

Des biscuits artisanaux & forte personnalité, qui conjuguent plaisir gustatif et performance
commerciale :

- Une fabrication locale ( farine, miel..) et responsable, avec des ingrédients
rigoureusement selectionnés.

- Des biscuits qui racontent une histoire, scduisent des la premiere bouchée et fidélisent
durablement.

- Des recettes inspirées de I'histoire au goot authentique ( Courmandises Médiévales)

- Des packagings ¢légants, colorés, concus pour attirer I'ceil, valoriser le produit et
faciliter la recommandation.

- Des créations aussi belles que délicieuses, pensées pour une clientele en quete de
sens, de qualité et d'exception.
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Pour nos fabrications, nous privilegions des ingrédients locaux, issus de filieres
responsables, d'agriculture raisonnée ou biologique selon les recettes.

Dans nos biscuits: pas d'additif, de conservateur ou d'exhausteur de gout.
Nos farines sont fabriquées en France et sont Locales, écrasées & la meule de
pierre d'Astrice elles gardent toutes leurs qualités nutritionnelles.

POUR VOUS OFFRIR TOUJOURS PLUS...

Afin que nos biscuits medievaux gardent toutes leurs qualites organoleptiques, ils
sont conditionnes dans un emballage thermo soudé contenant un sachet absorbeur
d'oxygene. Ainsi vous dégusterez des biscuits qui auront conserve toutes leurs qualites
gustatives et nutritionnelles. Une DDM longue (13 mois minimum) qui vous offre confort de
gestion, souplesse commerciale et sérénité en rayon.

Lorsque cela est possible, jutilise des produits francais et locaux : La farine BIO de la

ferme du Chaillois (77) , le miel de chez Julien & Pont-sur-Yonne (10), les fleurs de roses

que nous cueillons ( toute I'equipe chausse ses bottes et c'est partiec pour une journée

dans les champs de roses), Le Brie de Provins de la ferme des 30 Arpents, La moutarde
de Provins de Mr boudignat.

Je veille & ce que les ingredients tels que les epices, le sucre de canne (par exemple)
repondent & des exigences de sourcing : commerce equitable, tracabilite, respect des
normes HACCP démarche RSE.
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Ljowemandises médicvales
UNE INVITATION A [A G0URMANDISE |

Nos biscuits, issus d'¢crits médiévaux (Le Viandier, Le
Mesnagier de Paris, les recettes anonymes...) et de
divers pays (France, Espagne, Angleterre...), vous
feront découvrir tout un monde de saveurs que les
gourmands et gourmets sauront apprecier sans
restriction!|

Nous n’utilisons que des produits issus de
I'agriculture biologique sans conservateur,
additif ou exhausteur de goit afin de rester au
plus proche des saveurs medievales. Nos farines
sont fabriquées en France et sont locales,
¢crasees & la meule de pierre d'Astrie,
elles gardent toutes leurs qualités nutritionnelles.

>
>
<
>
LU
[
L
>
7
=
>
O
D
)
N
LU
—

Afin de vous plonger au cceur méme de votre histoire
gastronomique, Les Tabliers Gourmands organise aussi des
démonstrations gourmandes ainsi que des cours de cuisine
meédiévale, pour votre plus grand plaisir.

/a boile cadonnee...

SOUS TOUTES SES COUTURES
/\

Nom du biscuit
et datation

Les valeurs
energetiques

Les ingredients
phares

Louverture ovale
permet aux clients

de voir les bw

Le QR Code permet
Qux consommateurs
curieux de connaitre
toute 'histoire du
biscuit gqu'ils dégustent

Les ingredients
BIO des biscuits,
en francais et en anglais

Code-barre

Présentation
de la creatrice




GALETTES CELTES

Craquantes!

Les galettes celtes au beurre salé - recette du Xe siecle

- sont composées de farine semi-complete et de beurre
sale. Voici lancetre de la galette bretonne

| Pour la fabriguer que des bonnes choses :
de la farine semi-completede la farine semi-
complete, du beurre salé, des ceufs frais et du  Gaktes
sucre de canne BIO. A la dégustation, cette ‘ﬁﬁ
galette vous rappellera les fameuses e
galettes bretonnes!

INGREDIENTS : Farine de blé*, beurre sal¢*,

Bboite cartonnée sucre de canne®*, ozufs*. Présence éventuelle
Ref CA 10 de traces de bl¢, d'arachide, de soja, de s¢same
Poids net: 140 or et de fruits & coque (amandes, noisettes, etc.).

Contient du gluten.
*issus de l'agriculture biologique UE/NON UE
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CraQuanTes 61 epicees

De la farine semi-complete, du bon beurre salé, des
ceufs frais et du sucre de canne sans oublier le
gingembre (utilise dans la cuisine medievale depuis
le [Xesiecle). A la degustation, le gingembre titillera
agreablement vos papilles!

INGREDIENTS : farine de bl¢*, beurre salé*,

sucre*, ozufs*, gingembre*. Présence éventuelle
de traces de bl¢, d'arachide, de soja, de

Boite cartonnée s¢same et de fruits & coque (amandes, noisettes,
Ref GAGH etc.). Contient du gluten.
o 0 *issus de l'agriculture biologique UE/NON UE

Poids net: 140 gr

Dame COrnng VOUS Propose Une DECLINAISON POUr LES enFants

LES GALETTES PRINCESSES & LES GALETTES CHEVALIERS

INGREDIENTS : Farine de bl¢*, beurre

salée*, oeufs*, sucre de canne®. Présence
¢ventuelle de traces de bl¢, d'arachide,

de soja, de s¢same et de fruits & coque
(amandes, noisettes, etc.). Contient du gluten.
*issus de l'agriculture biologique UE/NON UE

Sachet transparent

Ref. CACPS
Poids net: 80 gr

Sachet transparent

Ref. GAPPS
Poids net: 70 gr




Biscuits dcl joic ¥

Une TeceTTe Qui rePrésente Bien Son éPoque!

Lors de la dégustation, la muscade se révelera en premier,
puis en arriere bouche, la cannelle et dans le fond de gorge,
le clou de girofle qui prendra toute sa place...
Ce gateau est tres atypique de part son goot et magique
de part sa dégustation a etage, les épices se réevelant les unes apres les
autres.

INGREDIENTS : Farine d'¢épeautre*, beurre*, ozuf*, sucre de canne”,
miel*, épices (cannelle*, muscade*, clous de girofle®).

Présence ¢ventuelle de traces de bl¢, d’'arachide, de soja, de s¢same
et de fruits & coque (amandes, noisettes, etc.). Contient du gluten.
*issus de lagriculture biologique UE/NON UE Boite cartonnée

Ref BJ12
Poids net: 140 gr
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VEriTaBLe Pain Depce Sans Ceur, Sans Lai,
Sans BeUrTe

Lancetre du pain dépice est le pain de miel. Celui-ci ¢tait connu
des anciens Egyptiens et des Grecs. Le pain d'¢épice serait d'origine
Mi-Kong, littéralement “pain de miel” en chinois. Lors des croisades,
les occidentaux le découvrirent en terre sainte et en rapporterent
la recette ainsi que les épices.

INGREDIENTS : Farine de seigle*, micl*, cau, poudre
levante®, bicarbonate, anis*. Présence ¢ventuelle de traces
- d'arachide, de soja, de sésame, et de fruits & coque.
Boite cartonn¢e Contient du gluten. * issus de lagriculture biologique UE/NON
Ref PEAN12 UE

Poids net: 140 gr

Az

Maggepamg a la rose I
DOUCEUrS ParFumees a La rose

Le Marzapane ou encore Marchepain, serait apparu
au VIl siecle en Orient, ou il ¢tait la confiserie du harem
puis infroduit en Europe au Xllle siecle par les Perses. Les

croises Venitiens en auraient perce le secret. En Italie,

'une des legendes raconte que la fille d'un boulanger,
fres amoureuse et reveuse, devant aider son pere, fit une

erreur de dosage des amandes.

INGREDIENTS : Amandes*, sucre de canne®, eau de rose. Présence ¢ventuelle

Boite cartonnée de traces de bl¢, d'arachide, de sojq, de s¢same et de fruits & coque autre
Ref CA10 que I'amande. * issus de 'agriculture biologique UE/NON UE
Poids net: 140 ar 12



M&C&T OIS amandes cannelle ﬁ

LE NOMBIiL DU Maine

Les macarons ont ¢te crees dans les pays arabes lorsque les Européeens
ont commence & naviguer loin de leurs terres. Au moyen-age le “‘macaron”
designait deux produits differents, un biscuit mais aussi

un potage. On le nomme ¢galement “Le nombril du moine”.
En 791, dans un monastere italien, un moine se serait endormi sur la
pate quil confectionnait et lui aurait donné cette forme ronde:

- Boite cartonnée
INGREDIENTS : Amandes* (32 %), sucre de canne*, oeufs*, Ref MAC | 4
cannelle*. Présence ¢ventuelle de traces de bl¢, d'arachide, Poids net: 140 or
dc soja, de s¢same et de fruits & coque autre que I'amande.

*issus de l'agriculture biologique UE/NON UE

Maﬁm ONS ala :noxseﬁe

Macarons @ La NGiSeTTe TOrréFiee

Les macarons ont ¢té crées dans les pays arabes lorsque les
Européens ont commencé & naviguer loin de leurs terres. Au
moyen-age le ‘macaron” désignait deux produits différents, un
biscuit mais ou33| un potage. On le nomme ¢galement
‘Le nombril du moine”. En 791, dans un monastere italien, un moine se seron’

endormi sur la pate quil confectionnait et lui aurait donné cette forme ronde.

INGREDIENTS : Noisettes* (50 %), sucre de canne”, czufs*. Présence éventuelle Boite cartonnée
de traces de bl¢, d’arachide, de soja, de s¢same et de fruits & coque autre Ref MAN | 4
que la noisette. * issus de l'agriculture biologique UE/NON UE Poids net: 140 gr

lg“l“s de fee @

LUne DES Premieres PaTes SaBLees
aUX amanDes €T a La FLeUr Doranger

Autrefois, on avait coutume pour amadouer les fées, qui ¢taient
parfois ogresses et dévoraient les enfants, de leur offrir ces délicieux
biscuits doux et fondants au parfum delicat de fleur d'oranger. On  Boite cartonnée

disait aussi qu'ils incitaient les fées & lancer de jolis sorts! Ref DF 15
Poids net: 140 gr

INGREDIENTS : Farine de blé*, poudre d’amande®, fleur d’oranger®, sucre de canne®, oeufs*, beurre*,
sel. Présence éventuelle de traces d'arachide, de soja, de sésame et de fruits & coque autre que
I'amande. Contient du gluten. * issus de 'agriculture biologique UE/NON UE .

Visitandines

FONDANTES d SOUHAIT |

Les soeurs de l'ordre de la Visitation utilisaient les jaunes d'oeufs pour les
pigments des peinture. A cette ¢poque, il ¢tait interdit de consommer de la

viande dans les couvents. On la remplace donc par 'amande. Boite cartonnée
Leur restant des blancs d'oeufs, elles auraient cree la Visitandine. La Ref VISAM 16
visitandine est lancetre du financier : moelleuse et fondante & souhait. Poids net: 140 gr

INGREDIENTS : Ingredients : amandes*, czufs*, sucre de canne®, farine de blé T65*, poudre levante®, beurre®.
Présence ¢ventuelle de traces d’arachide, de sojo, de sésame et de fruits & coque autre que 'amande.
Contient du gluten. * issus de 'agriculture biologique UE/NON UE
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VeriaLe Pain De MmieL Sans Ceur,
Sans LaiT, Sans BEUTe

Lancetre du pain d'épice est le pain de
“miel. Celui-ci etait connu des anciens
Egyptiens et des Crecs. Le pain d'¢pice
serait d'origine Mi-Kong, littéralement “pain
de miel”
en chinois. Lors des croisades, les
occidentaux le découvrirent en terre sainte
et en rapporterent la recette ainsi que les
) ¢pices.
INGREDIENTS : Farine de seigle*, miel*, eau, poudre Pain de miel et pain d'¢pices en 250g
levante*, bicarbonate.
Présence ¢ventuelle de traces de bl¢, d'arachide, de soja,
de sésame et de fruits & coque (amandes, noisettes, etc.).

Conhcn'r du gluten.
* issus de l'agriculture biologique UE/NON UE

PAIN DE MIEL NATURE PAIN DE MIEL A LA ROSE

Pour les gourmands amateurs de miel. Ce pain de miel est aromatisé & I'eau de rose.
Ref PM12 Ref PMR12

PAIN DE MIEL A LANIS PAIN AUX 6 EPICES
Pain dépice & l'anis vert: cette plante Dans celui-ci le mélange d'épices est subtil
herbacée amene une saveur douce et subtile. et é¢quilibré: cannelle, gingembre, girofle,
Ref PEANT2GR cardamone, fenouil et badiane. Ref. PE6E |2

OFFRES D'IMPLANTATION

Découvrez I'offre d’'implantation Gourmandises Médiévales

Proposez & vos clients le charme et 'authenticite de nos biscuits arfisanaux avec nos
s¢lections clés : S Bests ou 7 Bests Gourmands. Ces assortiments soigneusement choisis
mettent en avant nos creations les plus emblématiques, alliant tradition, qualité artisanale
¢t recettes historiques.

Les avantages pour votre point de vente :

- Simplicité et praticité : une offre prete & poser et & mettre en valeur, ideale pour
attirer 'ceil des clients.

- Attrait premium : nos biscuits, au design soigné et & l'histoire unique, renforcent limage
de qualité de votre rayon.

- Rotation rapide : des best-sellers apprécies par tous, garantissant un renouvellement
fluide et des ventes regulieres.

- Flexibilité : choisissez entre 5 ou /7 reférences selon votre espace et votre strategie
commerciale.

- Storytelling gourmand : chaque produit raconte une histoire mediévale, creant un
veritable lien émotionnel avec vos clients.




Gamme brawage

Boisson rafraichissante sans alcool & la menthe et a la
rose. Découvrez cette boisson traditionnelle iranienne, dont
I'histoire remonte au Xe siecle dans le Fihrist d'al-Nadim.
Dame Corinne y fait infuser de la menthe avant d'ajouter
de I'eau de source glacee et une touche d'eau de rose
naturelle.

A savourer bien frais pour un moment de fraicheur et de
délicatesse.

S e e 95 ¢ INFUSION EPICEE DAME CORINNE

Voici une infusion des plus réconfortante aux saveurs
d'anis, de réglisse et fenouil. Le gingembre amene du peps.

INGREDIENTS : anis*, racine de reglisse* (21 %), graines de fenouil,
graines de cardamome®, poivre noir*, cannelle®, morceaux de
gingembre*, clous de girofle*. *lssus de I'agriculture biologique.

*Issus de l'agriculture biologique. Ingredients UE et non UE

Ref INFDACO
Sachet de 100g

INGREDIENTS : Rooibos nature®, ortie*, cynorthodon* gingembre*,

thé vert jasmin de Chine*, the Pu-Erh de Chine*, fenouil®, mate vert®,
cannelle*, cacao concasse®, poivre rose®, fraise®, pétale de rose”,
cardamome®. *Issus de l'agriculture biologique. Ingrédients UE et non UE

Voici une création singuliere et chargée dhistoire : notre
sachet de préparation de XOCOATL, boisson au cacao
inspiree d'une recette dorigine azteque (XIVe siecle). Sans
lait, fidele aux usages historiques, cette préparation révele un
cacao intense et aromatique, pense pour une dégustation
authentique et contemporaine. Un produit original qui seduit
autant les amateurs de chocolat que les curieux de recettes
ancestrales.

Ref THFE
Sachet de 100g

2 versions chocolatées : Chocolat noir afin de rester dans la
fradition ou chocolat au lait
A preparer selon les instructions sur le sachet.

Ref. REF XOCO 14 .
Sachet de 100g INGREDIENTS Xocoalt au chocolat noir : Pistole de chocolat noir -

Farine de mais

Dame Corinne fabrique une version du Bochet sans fermentation de
levure donc non alcoolisé. A base de miel caramélise et d'éepices.
La cuisson du miel permet d'apporter des saveurs nouvelles .Au
Movyen Age le bochet aurait ¢te une boissons medicamenteuse.

Ref. BOCHET - Bouteille de 25 cl




Gamme brawage

Thé noir aux épices : Un thé fort aux notes épices.

INGREDIENTS : The noir Ceylan 25%, cannelle, gingembre, cardamone,
girofle, poivre noir, fenouil.
Ingrédients UE et non UE.

Ref THEHYP
Sachet de 100g

BREUVACE DES TROUBADOURS

Cette infusion florale est pleine de douceur avec un petit
gout anise.

INGREDIENTS : Fleurs d'hibiscus, fenouil, citronelle, cumin. Ingrédients UE
et non UE

Ref THFE
Sachet de 100g

Sachet de preparation permettant de realiser facilement
un hypocras maison, boisson emblématique du Moyen Age.
Mélange d'¢pices inspire des recettes historiques, & infuser
dans du vin rouge ou blanc.

- Recette & forte valeur patrimoniale

- Simple d'utilisation pour le client final

- Excellent produit narratif

- ideal en épicerie fine, boutiques historiques, musees,
caves ou coffrets gourmands Ref HYPOP

Sachet de 40g pour la préparation
de 2 bouteilles de 75cl.

Préparation permettant de realiser une moutarde aromatisée
aux epices dhypocras, inspirée des usages culinaires
medievaux. Alliance de la puissance de la moutarde et d'un
melange d'épices chaud et parfume.

Un incontournable pour une offre différenciante autour des
saveurs medievales

- Produit original et différenciant

- Recette historique revisitee

- Facile & expliquer et & valoriser en rayon

- Adapté a l'épicerie fine, aux concept stores et aux univers culinaires
de caractere

Une alternative gourmande et patrimoniale aux moutardes classiques.

Ref MOUHYP INGREDIENTS : moutarde graine jaune (Sinapis alba en poudre), moutarde graine

Sachet de 100g pour 400g brune (Brassica juncea en poudre), moutarde graine brune (entieres), fenugrec,

de moutarde environ. cannelle, gingembre, galanga, cardamome, muscade, maniguette, poivre noir, ail,
curcuma, paprika, sel marin (0,5 %).
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Cette jolic boite vous permet de découvrir
les biscuits de la gamme Gourmandises
Me¢dievales en sachet de 100 g.

Dans ce coffret, un papier de soie vient
protéger les biscuits medievaux. Et afin de
vous permettre de tout savoir sur eux, un
livret explique leur histoire et vous guide pour
vOs premieres degustations.

LA GOURMANDE SANS GLUTEN

Macarons amande cannelle XIVe,

massepains rose Xll¢ et macarons noisette XIVe. LAUTHENTIQUE

Ref BOGOUR Macarons amande-cannelle XIVe,

doigts de fee XVe et biscuits de la joie Xlle.

LA CLASSIQUE Ref BOGMZ20
Doigts de fee XVe, Galettes celtes nature Xe

et galettes celtes gingembre X LINSOLITE

Ref BOCLASS Biscuits de la joie Xlle, massepains & la rose XllIe

et pain d'¢epice a l'anis Xle

INGREDIENTS : Retrouvez la liste des ingrédients sur Ref BOINSO

les pages correspondant aux biscuits.

Les plils festing médicvau

BOX PERSONALISEE A GARNIR

vous choisissez vos produits : sachets de biscuits en 50g,
100g ou boite de 140g, Confit, miel & la rose, (reme de
nougat, Senkanjabin, Préparation dHypocras, Infusions...

Possibilite de personnaliser aussi la pastille & votre
enseigne, domaine, chateau... ou pour un évenement.
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« La découverte d’'un mets nouveau fait plus pour le
bonheur du genre humain que la découverte d’une étotle. »

cAhthelme Brillat Savarin

La fabrication du nougat

La cueillette




Biscuils sales
aun davewds authentigues de nos Zézwm/zwwaw
A LA MOUTARDE DE PROVINS

& AUX EPICES DHYPOCRAS

Un clin d'ceil & la gastronomie francaise :

Plongez dans Ihistoire avec ces biscuits le Brie, ne & l'abbaye de Jouarre au VI
inspires du Moyen Age. A lepoque, moutarde,  Siecle, sublime dans un biscuit sale raffine.
ingredient precieux, se melait au miel et aux Une gourmandise qui seduit toujours plus
¢pices pour créeer des saveurs uniques. Une nos clients amateurs de saveurs originales et
allionce audacieuse et raffinée authentiques.

qui seduira les amateurs
de découvertes
gourmandes.

Ref. BSBP
Poids net: 100 gr

Ref. BSMP
Poids net: 120 gr

(remes de
no

ROSE & PISTACHE

Une creme de nougat & savourer comme une
pate & tartiner, oU le fondant du nougat se
marie & la delicatesse de la rose (eau de rose
naturelle) et & lintensité chaleureuse de la AMANDE & NOISETTES

pistache, torréfiee puis finement mixee.

Une délicieuse creme de nougat & déeguster
oain ou de brioche, mélangée & un yaourt comme une pate a tartiner, ou le goot fondant

aioutée & un chocolat chaud, ou encore pour du nougat se marie q Ig richesse des now@’r}f@s
confectionner une ganache irrésistible. . et des amandes, torréfiees puis finement mixées.

r

Idees degustation : Sur une tranche de

Ref CNAN
Poids net: 140 gr

Ref. CNRP
Poids net: 140 gr
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Miel produit par notre apiculteur
partenaire Les Ruches de Julien, sublimée
par de véritables pétales de roses et une
délicate huile essentielle de rose.

Un parfum subtil ou la douceur du miel
rencontre la finesse florale de la rose.

Le petit plus : des pétales de rose qui
apportent une touche précieuse et
authentigue.

Ref. MIROCM
Poids net: 150 gr

DUOS A LA ROSE, 5

MARIACES DEXCEPTION

une nouveaute aussi ¢legante que
gourmande : nos Duos & la rose, une
creation delicate qui met & 'honneur la
rose dans des associations raffinées et

genereuses. .}
Chaque duo associe i :
deux textures et deux i\

saveurs complémentaires,
pour une experience gustative
originale et
immediatement
seduisante.

Personnalisation
possible de
I'¢tiquette

CONFIT A LA ROSE

- Petales de roses & Eau de rose

- Fabrication Artisanale

Notre confit, préparé avec soin & partir de veritables
pe¢tales de rose et d'eau de rose, offre un godt subtil et
raffiné qui ravira vos papilles..

Chaque petale est cuellli & la main par I'equipe de la
biscuiterie, avant d'¢tre fransformé en ce délice artisanal.
ldees dégustation :

Sur une tranche de pain ou de brioche, dans un yaourt, au
cceur d'un muffin, accompagné de fromage de chevre, ou
pour sublimer un verre de champagne ou un pétillant...

Ref. CONFCM
Poids net: 190 gr

PREPARATION RAFFINEE
AU MIEL DACACIA

; :.i,ur =
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S variantes sont proposées, autour de mariages subtils et
reconfortants :

- Duos confit & la rose et creme de nougat rose-pistache
REF : DNRCR

- Duos confit & la rose et creme de nougat amande-noisette
REF : DNRCR

- Duos confit & la rose et préparation de miel & la rose  REF :
DCRMR

- Duos préeparation de miel & la rose et creme de nougat
rose-pistache RF : DCRNR

- Duos préeparation de miel & la rose et creme de nougat
amande-noisette REF : DCRN

Ces duos s'inscrivent pleinement dans notre univers :

- recefttes artisanales

- ingredients soigneusement sélectionnes

- identité gourmande et différenciante

- parfaits pour une clientzle en quete de produits originaux,
cadeaux ou plaisirs d'exception

Visuellement attractifs et faciles & valoriser en boutique, ces
duos & la rose sont idéaux pour enrichir votre offre avec un
produit & forte valeur ajoutée, aussi bien en dégustation
qu'en coffret.
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Siege social (pour toutes correspondances) :
Sb, rue du Paraclet - 77 160 Provins

Bicuiterie- Salon de the
|12 b, rue de Jouy - 77160 Provins

Fondatrice de la Biscuiterie
Dame Corinne

Tel.: 06 23 63 36 84

contacte@lestabliersgourmands.com

www.gourmandisesmedievales.com

# gourmandisesmedievales
Tel: 06.23.63.86.84

RCS Melun 533 830 667
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