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BAGUETTE TRADITION

La baguette de tradition francaise est la
parfaite alliée de I'équilibre alimentaire.
Sa bonne teneur en glucides et en fibres
permet une diffusion continue des sucres
lents dans le sang et apporte a I'organisme
I'énergie nécessaire évitant la sensation de
faim durant plusieurs heures.

Farine de blé | Levain | Sel | Levure

BAGUETTE DE

TRADITION AU LEVAIN

Une baguette a la croQte bien croustillante
et fine, a la mie alvéolée pleine de caractere
et d'arébmes grace a un véritable savoir
faire.

100% Farine de blé | Levain liquide | Sel de
Guérande | Levure | Eau

BAGUETTE GRAINES

Baguette avec un mélange de 4 graines.
Baguette aux arémes intenses et toastés.
Mie creme et aérée. Crolte croquante.

Farine de blé | Eau | Son de blé | Levure |
Sel | Malt de blé | Gluten de blé | Graines de
sésame, de lin jaune, de millet, de pavot

BAGUETTE LIN SON

Le lin est cultivé pour ses fibres et ses
graines oléagineuses riches en acides gras
insaturés «Oméga 3» essentiels pour l'or-
ganisme. Le son, quant a lui, contient de
nombreux éléments nutritifs en particulier
les fibres alimentaires.

Farine de blé | Levain liquide | Sel de
Guérande | Levure | Eau | Lin | Son

L'artisan du fait maison




PAIN DE MIE

Toute la famille adore ses tranches géné-
reuses et moelleuses, faciles a tartiner.

Un pain de mie artisanal sans additif, ni
conservateur et composé d'une farine issue
de blés cultivés en France.

Farine de blé T45 Label Rouge | Sucre | Miel
Oeufs | Lait | Beurre | Créme épaisse | Sel |
Levain | Levure

Complet

BAGUETTE GARNIE

La baguette garnie se déguste en toutes
occasions. Réalisée avec des produits de
saison et sans cesse revisitée, elle ravive
les papilles des petits et des grands.

Différents parfums a découvrir tous les
jours
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PAR AMOUR DU PAIN

Fervent défenseur des valeurs de I'artisanat et du fait maison, I'entreprise
vous fait partager I'amour de son métier et son savoir-faire depuis 20 ans
dans les Vosges.
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A travers tous nos produits, il y a des hommes et des femmes passionnés qui
se lévent tot pour réaliser ce métier d'excellence. Nous fabriquons une trés
grande variété de pains qui se différencient par leurs recettes de fabrication
et par leurs formes. Si chaque type de pain présente des atouts spécifiques,
il offre de maniére générale un profil nutrionnel intéressant qui répond aux
recommandations des autorités de santé.

A travers ma carte des pains, je vous souhaite de gourmandes découvertes.

Pour le meilleur des pains

Sebastien Pinot

« L'ARTISAN DU FAIT MAISON «
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VOTRE ARTISAN BOULANGER RECOMPENSE 5 FOIS

MEILLEURE BAGUETTE TRADITION
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Vosges Vosges Vosges Grand-Est FRANCE

Notre passion et notre détermination nous ont permis, entre autre, d'étre récompenseés par les prix de :
meilleure baguette de tradition des Vosges 2018,
meilleur croissant pur beurre des Vosges 2017 et 2019
4me meilleure baguette de France 2019
et d'étre reconnus par l'agrément Vosges terroir avec deux coups de cceur pour le paté Lorrain.
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