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SARL PATISSERIES
PLUMES

FLORENCE SABAS

12, rue de la République
93100 MONTREUIL
Port. 06 21 99 04 57

Installée & Montreuil, Florence SA-
BAS a crée en 2009 Les Patisseries
Plumes dans I'objectif de recréer des
recettes connues pour leur bon golt
mais surtout pour leur forte teneur
en matiere grasse ! Son challenge a
été de baisser significativement ces
dernieres tout en conservant le plaisir
gourmand intact !
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MAGASINS
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DLC : 5 jours

. S.a nté récompense les innovations relatives a des
nutrition
Bien-etre

bénéfices nutritionnels (produits allégés en
sel, matieres grasses, sucre. enrichis en
vitamines, sels minéraux...),

et/ou a une alimentation particuliere
(infantile, allergie ...] .

Fondant au chocolat
et zeste d’orange allégé

« Nourriture saine et généreuse en golt ! »

> Le Fondant au zeste d’orange a été travaillé
pour faire la part belle a la gourmandise... en
réajustant la proportion de matiére grasse et
de sucre. Le fondant est ainsi réduit en calories
par rapport a un fondant classique, avec 50%
de calories en moins sur le produit fini.

> Une alternative idéale pour les inconditionnels
du chocolat et les gourmands : une portion
de 80 g n’apporte que 200 calories.

> L’orange pour un petit gout acidulé.

Fabrication et
conditionnement a la
demande.

le+
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DOUCEURS D’ANGE
ANGE SEVESTRE

38 rue du Général Leclerc

94000 CRETEIL

Tel. 01 42 07 19 92
www.douceursdange.com

www. 94douceursdange.canalblog.com

L'enseigne Douceurs d'’Ange

— Patisserie, Chocolaterie, Traiteur —
est née en 2000 de la passion
commune pour I'art culinaire d’un
tandem de choc composé d’Ange et
de David SEVESTRE, époux a la ville
et complémentaires en entreprise.
David Sevestre est aux commandes
du sucré, et Ange Sevestre est
maitre du salé...tout un programme !

Le Francilien

Le Francilien, est un sandwich qui préne l'équilibre et
le respect du savoir-faire artisanal et des saveurs d’lle-
de-France. Le Francilien est riche en golt, équilibré et
respecte environnement grdce a des ingrédients issus
de lagriculture “raisonnée” ou biologique.

> Un repas sur le pouce équilibré : par sandwich, on trouve entre
80 et 100 g de pain, de sauce et de chair a poulet.

> Des ingrédients de qualité :
ou raisonnée d’lle-de-France,
rigoureusement sélectionnés.

issus de lagriculture biologique
tous les ingrédients sont

> Un pain fait maison : mélange des farines de Beauce, et de
céréales pour plus de golt et une teneur en graisse et sucre
réduite.

le + Un sandwich 100% francilien,
pour un déjeuner rapide,
équilibré et régional !

DLC :
2 jours
16

VENTE EN BOUTIQUE
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SAGA CHOCOLAT SARL

JACQUES MORILLON

Parc d’activités La Justice,
rue de la sucrerie

95380 VILLERON

Tel. 01 30 29 02 90
www.sagachocolat.com

Saga chocolat est une entreprise
forte de 30 ans d'expérience. Grace
a un service R8D tres développé,
I'entreprise est a la pointe des
nouvelles technologies de fabrication
dans le respect des traditions
artisanales qui utilise des ingrédients
de qualité des saisons.

Mi-cuit au chocolat
100% bio sans gluten

Spécialiste des fondants au chocolat, Saga Chocolat
a développé un nouveau produit 100% Bio et sans
gluten pour satisfaire plus de gourmands, dans le
respect de la santé, et de l'environnement.

> Un produit haut de gamme : riche en chocolat, et composé
de 4 ingrédients nobles (ceufs frais, chocolat de la République
Dominicaine 60% de cacao, pur beurre et sucre blond de canne).

> Un produit eco-citoyen : Ingrédients 100% bio et certifiés AB,
ainsi qu'un emballage biodégradable et compostable.

> Un fondant bon pour la santé : Tous les bienfaits et les vertus
du Chocolat, antioxydant reconnu qui augmente notre apport
quotidien en polyphénols.

> Produit sans gluten : adapté au régime alimentaire spécifique
aux personnes atteintes de la maladie coeliaque.

le ¥

Le mi-cuit 100% bio et sans gluten peut
se déguster a température ambiante ou
légérement chauffé pour un cceur coulant.

@ DLC : 20 jours a 4°C
ou DLUO a 18 mois a -18°C
16 GMS ‘ RHD ‘ GROSSISTES ‘ EXPORT
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récompense les innovations liees a

a rt I'utilisation d'ingrédients a caractere régional
culinaire

ou original, ou de nouvelles recettes
innovantes.

MACARONS
GOURMANDS

YANNICK LEFORT

2 rue Rossini 91330 YERRES
Tél. 01 69 49 61 11
www.macarons-gourmands. fr

Entreprise artisanale, Macarons Gour-
mands est née et implantée en lle-de-
France depuis 10 ans. Tous les ma-
carons sont fabriqués intégralement
dans la fabrique de Yerres (Essonne) et
commercialisés aupres de clients pari-
siens et franciliens. Saveurs sucrées,
et récemment salées, Yannick LEFORT,
créatif dans I'ame, fait voyager les pa-
pilles des gourmands.

L’assortiment jardinier

Il était une fois, des légumes golteux aux couleurs de la nature, la beauté des
formes et des couleurs les plus surprenantes, des parfums et des saveurs d’une
infinie diversité et un Chef pdtissier qui eut envie que sa passion s’exprime aussi
au potager... les macarons jardiniers étaient nés !

COMMERCES DE DETAIL

MAGASINS SPECIALISES > Des saveurs nouvelles : tomate basilic, fenouil, > Process de fabrication adapté : une cuisson

vPC petit pois échalote, cresson velours.. spécifique des légumes, et un contrdle
P ) o .

RHD > Une recette originale : les macarons de lapport hydrique de ces derniers par

YENTE DiRECTE connaissent de trés nombreuses déclinaisons évaporation qui favorise la concentration des

saveurs. Pour une tenue parfaite du macaron,
une nouvelle technique de foisonnement des
blancs d’ceufs a également été mise au point.

autour des saveurs sucrées. La Gamme des
macarons jardiniers® est un réel élément de
différenciation sur le marché, gréce a un taux

DLC : 3 jours . .
DLUO - 5 jours de sucre abaissé (pour laisser les saveurs
. des légumes s’exprimer tout en conservant
Etui de - N idé
E 15 macarons la texture originale du macaron) et a une le + Des saveurs idéales pour un

sélection de produits frais et de qualité. apéritif gourmand ou des

5 Il
> Utilisation de produits de proximité, comme entrees surprenantes !

le cresson de fontaine de Monsieur Barberot a
12 Meéréville (Essonne, 91).
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PIMENTO

ERIC DALSACE

4 boulevard Jules Ferry

75011 PARIS
Port. 06 19 99 24 82
www. pimentodrink.com

Eric Dalsace a toujours beaucoup
aimé les boissons fortes de celles

qui incendient les lévres, enflamment
la bouche et embrasent la gorge.
Conscient qu'il n'existait pas de
boisson forte, sans alcool, il s'est
proposé de réparer cette terrible
injustice en inventant lui-méme
I'improbable breuvage, dans sa propre
cuisine... une fois le trio de saveurs
détonnant trouvé, le créateur s'est
entouré de professionnels du godt
pour fignoler I'élaboration de Pimento.

Pimento

Pimento est une boisson gazeuse d’un genre nouveau,
puisqu’elle se propose d’offrir en bouche un choc d’une
belle ampleur, une jolie secousse plutét audacieuse,
un peu comme celle d’'un verre d’alcool.. mais sans
alcool !

> Une recette unique et originale : trio Gingembre, Tonic, Piment
aussi désaltérant que rafraichissant.

> Unique en son genre : Pimento créé un nouveau marché ; celui
des sodas forts en bouche qui porte un nom sans équivoque,

> Un soda pour les adultes : une réelle alternative a lalcool
en termes de goit et de sensation en bouche..qui séduira
également les jeunes.

> Fabrication a partir d’arémes naturels et coloration avec du
caramel uniquement.

Boisson idéale en base de
cocktails... sans alcool bien
entendu !

le

DLUO :
15 mois.
[#1] 1

MAGASINS
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LES PARTENAIRES

Chambre de commerce
et d’industrie de Paris

LA CCIP

Au service des entreprises, la chambre de commerce et d'industrie de Paris (CCIP) est un établissement
public animé par 80 élus chefs d'entreprises. lls interviennent auprés des pouvoirs publics sur les grands
sujets économiques et leur proposent des évolutions législatives destinées a renforcer la compétitivité des
entreprises et des territoires.

Chaque jour, les conseillers de la CCIP accompagnent sur le terrain les entrepreneurs dans la création, le
développement ou la transmission de leur activité. Toujours renouvelée, cette aide est sans cesse adaptée
aux besoins du terrain.

Dans ses écoles, la CCIP forme chaque année 14500 jeunes — dont 4 300 apprentis — et 30 000 adultes en
formation continue. LUentreprise est au cceur des projets pédagogiques et les programmes constamment
élaborés en fonction des évolutions du marché du travail.

Forte de son expertise dans le domaine des foires, salons et congrés, dont elle est un acteur historique, la
CCIP détient 50% de deux leaders européens du secteur, VIPARIS gestionnaire de 10 sites d'exposition et
COMEXPOSIUM organisateur de salons et d'événements. La CCIP participe par ailleurs a I'animation régio-
nale de la filiere ainsi qu'a la mise en ceuvre d'une politique de place, destinée a renforcer I'attractivité de
la région capitale.

Pour plus d’informations : www.ccip.fr

.

LISHA : LInstitut Scientifique d’Hygiéne et d’Analyse

Laboratoire d'analyses microbiologiques, chimiques et sensorielles pour des entreprises alimentaires, cos-
métiques et pharmaceutiques. Notre société est particulierement active en analyse nutritionnelle et en ana-
lyse de contaminants. Nous travaillons avec les départements R&D d'industries alimentaires pour la formula-
tion et le contréle analytique. Nous intervenons en période de crise ou quotidiennement pour des analyses
de routine. Notre département R&D met au point des méthodes d'analyses sur tout type de matrice : ingré-
dients, produits finis... Nous sommes spécialistes dans les contaminations sur tout type d’emballage. Notre
laboratoire de Biologie Moléculaire est situé a Longjumeau. Notre laboratoire propose une large gamme
d’analyses en microbiologie, chimie et sensorielles.

Notre équipe de chargés de clientéle est a votre disposition au 01 69 79 99 61ou 66
service-client91@isha-anadiag.com
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CERVIAS®

Centre Régional de Valorisation et d’Innovation Agricole et Alimentaire

Paris lle-de-France

LE CERVIA PARIS IDF :

LE CENTRE REGIONAL DE VALORISATION ET D’INNOVATION
AGRICOLE ET ALIMENTAIRE DE PARIS ILE-DE-FRANCE

Parce que I'enjeu alimentaire est plus que jamais un défi pour demain, le CERVIA Paris
lle-de-France, répond au travers de ses missions,définies par la Région lle-de-France, aux
nouveaux enjeux économiques, technologiques, environnementaux et sociétaux, auxquels
font face les entreprises franciliennes du secteur alimentaire « du champ a l'assiette » : agri-
culteurs, artisans, industriels de I"agroalimentaire.

SES MISSIONS
® | a promotion et la valorisation du territoire, des produits et des savoir-faire agricoles
et alimentaires franciliens ;

e 'expertise et le soutien au secteur alimentaire en lle-de-France.

AVEC 2 OBJECTIFS PRIORITAIRES

Asseoir |'identité agricole et alimentaire de I'lle-de-France :

La ruralité francilienne représente les 2/3 des communes d'lle-de-France et la gastronomie est ancrée dans son
histoire. Le CERVIA Paris lle-de-France a pour objectif de valoriser cette réalité auprés des consommateurs et
de I'associer au quotidien a I'attractivité et a la notoriété de la région-capitale.

Soutenir et accompagner les entreprises des secteurs agricole et alimentaire
de I'lle-de-France :

Le CERVIA Paris lle-de-France accompagne les entreprises aussi bien en matiére de Recherche & Dévelop-
pement, d’innovation, de qualité et de sécurité sanitaire des aliments, que dans une approche promotion/
marketing.

Le CERVIA Paris lle-de-France agit comme expert et instructeur des soutiens de I'Etat et de la Région en faveur
de la filiere agroalimentaire.

www.saveursparisidf.com




CERVIAS

Centre Régional de isation et d ion Agricole et Ali i
Paris lle-de-France

Centre Régional de Valorisation
et d’Innovation Agricole et
Alimentaire de Paris lle-de-France

43, Boulevard Haussmann, 75009 Paris
Tél. 01 55 34 37 00 e info@cervia.fr

www.saveursparisidf.com



