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La péte au levain Les fromages Les garnitures

On fait notre pate au Nous avons choisi de Nous cuisinons nos fonds
levain, & la main avec des travailler avec les de légumes et nos pesto
farines bise claire & fromages du Sapalet, & avec des légumes de saison
mi-complete moulues sur Rossiniere, dans le et de la région.

meule de pierre. canton de vaud. lls vont donc chonger au

cours de l'année. Vivement

le caviar d'aubergine, les
Les petites tomates cerises confites et
environ 150g le basilic citron

LA DAMOUNAISE

Caviar de betterave rouge & ail confit, fromoges de
brebis/chevre frois, vache & brebis oﬁcinés, bleu de voche,
marjolaine sechée

LA CASSEE
Creme d'épinard & pdt, noix, fromages de chevre affiné

& brebis/chevre frais

Les moyennes
Environ 360g

LA FRIPONNE

Mousseline de carotte & caviar de
betterave rouge, Fromoge de vache affing,
thym citron seché

Emballées sous
atmosphére modifiée
dans des sachets
transparents
avec une étiguette avant LA VELOUTE
et une arriére Créme de panais & oignons rétis, pesto de

chou kale (graines de courge, huile de tournesol),
Le produit est bien carottes en lamelles, fromage de vache
visible affiné & bleu de vache
Conserver i 4 maximum
DLC: 2 semaines

LA RAPICOLE

Créeme de potimarron,
pesto d'épinord (graines de courge, huile de
Tourneso|), fromoge de brebis frais & offiné,

basilic seché

La grande épaisse
Environ kg

\.‘%

LA CLIGUE
Mousseline de carotte & betterave,
fromage de vache affiné, origan seché

Sur ces photos, elles sont prétes a étre emballées



Quelgues images de feuilles dans tous les états...

Le lendemain, on On garnit les feuilles avec .

découpe, on pése, —» les fonds de légumeset —» Onlescuitau

on boule, on étale & un pesto ou des herbes feu de bois
e la main. séchées. .
La pdte au )
levain est

faite le jour On les emballe Une fois refroidies,
d'avant. sous atmosphére - on ajoute les

modifiée fromages du Sapalet




LES PAINS,

LES PAINS EN VRAC

Nos pains au levain sont Fobriqués avec des
farines Demeter moulues sur meule de pierre.

[l n'y a que de la farine, de I'eau, du levain et du
sel sans additif.

Nous en agrémentons certains de noix ou de
graines.

BAGUETTES,

320¢g Piéce

Emballée sous atmosphére
modifiée

dans des sachets transparents
avec une étiquette avant et
une arriére

Le produit est bien visible

LES BAGUETTES Conserver & température
ambiante

Nous proposons des baguettes en vrac DLC: 3 semaines

mais également emballées sous
atmosphere modifiée.

pépites de chocolat 74%

S

LES BRIOCHES

Nous proposons des brioches en vrac
grandes & petites.

Nous proposons, aussi, des brioches de
600g emballées sous atmosphere modifiée.

les petites

nature )

600g Piéce

Emballée sous atmosphére modifiée
dans des sachets transparents

avec une étiquette avant et une arriére

Le produit est bien visible

Conserver a température ambiante
DLC: 3 mois




La pate au beurre du Sapalet La garniture

On fait notre pdte brisée, a la main, Tout vache: fromoge de vache affing,
avec de la farine d'engroin & un petit oeuf, lait & creme de vache.

peu de farine de bl¢ mi—comp|‘efe. On

ajoute du beurre du Sapalet, un Tout brebis: fromage de brebis affiné
soupgon de sel et de l'eau. & frois, lait de brebis, oeuf, noix

Nous fobriquons égo|emen’r une pdate
& base de farine de sarrasin & graines

de lin.

Péte engrain & blé
tout vache & brebis noix

_d

\

tout vache & brebis noix
Pate sarrasin & graines de lin

80g Piéce

Emballés par deux sous atmosphére modifiée

dans des sachets transparents . Possibilité de les avoir & la piece en vrac
avec une étiguette avant et une arriére

Le produit est partiellement visible Nous fabriquons également

des grcmdes fartes aux /égumes

Conserver & 4 maximum . .
& aux frulfs Cle sSalison

DLC: 2 semaines




Nous torréfions les noisettes & les amandes au feu de bois. Puis, nous les moulons. Nous mé|ongeons,
boulons et Fogonnons tous les mookies & la main. lls seront cuits en fin de fournée.

Sucré au sucre de canne Sucré au birnel (concentré de jus de poire)
La base: farine de sarrasin, flocons de millet, La base: farine de sarrasin, flocons de millet,
noisettes, sucre de canne, huile de tournesol noisettes, omondes, birne|, huile de tournesol
pressée & froid, graines de lin pressée & froid, graines de lin
Petit choc' Tout choco Fruité Fruité choco
Pépites de Chocolat fondu & Morceaux d' Pépites de
chocolat 74% pépites de chocolat amandes, noisettes, chocolat 100%
74% fruits sechés

Le mélange des ingrédients en font
des biscuits gourmands & remplis
d'energie.

En vrac
ou
en bocal d'environ 150¢g

Conserver a température ambiante
DDM: 3 mois

Les céréales utilisées ne contiennent pas de gluten mais nous
les produisons dans le méme laboratoire.

Nous ne pouvons donc garantir ce produit sans gluten.
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Des petits pots de creme prise & mi-chemin entre la créeme onctueuse et le flan régressif.
A base de lait de brebis, de vache ou de chanvre (fait maison), d'oceufs & de sucre pour faire le

caramel onctueux qui tapisse bien le fond.
Nous |'ogrémen’rons de vanille de Modogoscor (gousse entiere).

caramel onctueux

F Y
¢
o
>
>
>
~

90g poids net
Petit pot en verre avec un bouchon doré

Conserver & 4 maximum
DLC: 1 semaine




Nous mélangeons tous les ingrédients dans un ordre bien précis, & la main. Puis nous déposons les rochers croustillants
sur des p|oques pour les cuire & basse température dans le four & bois.

Une fois cuits nous les laissons refroidir puis nous les remettons que|ques minutes afin qu'i|s se conservent |ong+emps et
restent croustillants.

La base

La base: flocons de millet, huile de tournesol pressée a froid, gaines de lin, birnel (concentré de jus de poire)

L'Original Le Gourmand

Amondes, graines de courge & de tourneso Noisettes, graines de chonvre, chocolat 74%

LES PARTICULARITES DE NOS GRANOLAS
Les flocons de millet
La cuisson au feu de bois
Les gros rochers

Le birnel pour adoucir

Paquets de 225¢g, 450g & 900¢

Emballés sous atmosphére modifiée
dans des sachets transparents

a fond plat avec une étiquette cartonnée
avant et asriére

Les céréales utilisées ne contiennent pas

Le produit est partiellement visible

de g/ufen mais nous les proc/uisons

dans le méme laboratoire. Conserver & température ambiante
Nous ne pouvons donc garantir ce DDM: 6 mois

produit sans gluten.



Quelgues étiquettes de nos différents produits

éliquette avant M)

La?ﬁggﬁm%

nf. Familier: Enfant espiegle, malicieuse.

CAROTTE & BETTERAVE RO
FROMAGE DE VACHE DU SAPALET

@ﬁ

BIOSUISSE

étiguette avant M)

AMANDE, GRAINES DE COURGE & TOU

Notre base:Flocons de millet, birnel concentré de jus de poire, graine
huile de tournesol pressée & froid

@ilqueﬁe arriére /)

1 . .
L'original
Ingrédients:Flocon de millet (CH) 43%, amande (ES) 14%, birnel( concentré de jus ¢
14%, graines de tournesol (CH) 8,5%, graines de courge (CH) 8,3%, h
(CH), graine de lin (CH)

Peut contenir des traces de: fruits & coques (ex: noisette, noix), de glute,
Tous les ingrédients d'origine agricole proviennent de |“agriculture bi gi

Emballé sous Fabriqué en Suisse i valeurs nutritives: & conso

atmosphere modifice Emdudelg Bﬁurgeon: : Pour 100g
Copner s reppeagre  Romoedenotie GCE g
pmolante & afabridela 1491 Fontaines-sur-Grandson : Lo 'I‘:°“‘°' :
> | Lipide -~ 19g
USRS domanededoetesch Gl |
uhi boeal 5y uie botte Certification bio | Protéine |~ 15g
CH-BIO-006 iSel  |~005g 3261600104

hermetique.

( étiquette arriére

BIOSUISSE

: FEUELLE AU FEU DE BOIS

Fait a la main M
Farine de blé moulue sur meule de pierre_

Ingrédients:
Carotte 25%, fromage de vache 19%, farine
18,5%, farine de blé bise claire 18,5%, eau, be
(farine de blé mi-complete, eau) 8%

fhym seché, sel

Peut contenir des traces de: fruits a coques (ex: omcmde,oiseﬂ

Tous les ingrédients d'origine agricole proviennent
I"agriculture biologique, en Suisse.

Préchauffer le four & 200 °C
avec la plaque & lintérieur.
Une fois le four & température
retirer 'emballage et poser |
a feuille sur la plaque chaude.
Cuire 5-8min.
valeursnufnhves domainedesloyettes.ch
H W Certification bio:
P  { CH-BIO-006
Energie ~ 897k :

- 9215kcal : Emballé sous
Lipide ~ 8g ! atmospheére modifice
: Glucide ~ 26g . Conserver a 5°C
i Protéine ~ 9g © au maximum.

. Sel ~07 :
D28 D8 A consommer jusqulau:

Fabriqué en Suisse
Producteur Bourgeon:
Domaine des Loyettes
Route de Mauborget 9

1421 Fontaines-sur-Grandson

Poids net:

BIOSUISSE
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BIOSUISSE



