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L’HISTOIRE

Le voyage initiatique

Inspire par le Japon, Le petit Maitre explore les infinies nuances des ingredients du quotidien.
Derriere leur apparente simplicité se cache un univers de saveurs a redecouvrir.

L’'idée fondatrice

Souvent standardisée et surtransformee, 1a poudre de cacao meritait d'étre rehabilitee.
L'idee s'est imposee naturellement : réveler son vrai gout et 'associer a des saveurs naturelles,
sans jamais le masquer.

La naissance du petit Maitre

Le nom Le petit Maitre fait écho a la signification bretonne de mon nom de famille, Le Mechec::
une invitation a la transmission, a I'apprentissage et au respect du geste juste.

Cet esprit se retrouve dans le choix d'un cacao de Yamasa, en Réepublique Dominicaine.

Non alcalinisé, naturellement fruité et peu amer, il est préserve de tout procédeé industriel " Le petit Maitre est né d'une envie simple :

afin d'exprimer pleinement sa richesse aromatique. . .
rompre avec la monotonie et faire de

Chaque ingredient est ensuite sélectionne avec la méme exigence:: chaque recette une découverte,

rien d'artificiel, seulement lI'essentiel. |
une surprise, une nouvelle

- experience gustative.”
Les valeurs francaises P ’

Fidele au savoir-faire frangais, chaque recette est fabriquee a la main dans notre atelier -
de Sainte-Foy-Saint-Sulpice, au cceur de la Loire. - Kevin LE MECHEC -
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UN CACAO D’EXCEPTION

Un cacao bio pure origine Yamasa, terroir d'exception de République Dominicaine.
Une remuneération plus juste des producteurs et une démarche durable inscrite dans le developpement local.

Une féve respectée par un travail artisanal
Une poudre pure sans procedes chimiques, sans alcalinisation, sans lécithines...

Un atelier francais dans la Loire
Chaque recette est elaboree et préparée a la main en France.
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Que contient un sachetde 100 g ?

NATURE o RECETTE ARTISANALE

Un cacao de terroir renomme pour un gout auther
Le cacao de Yamasa offre un profil aromatique unique: moins ai L E C H O C O L AT C H A U D
des notes subtilement fruitées. Naturel et respectueux des prot .
.--‘ \ ! \ .".ﬁf ) \ | %
o 4 4 ® ® N ! Wed
/o de procedes chimiques SR
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O g | Les valeurs nutritionnelles
Pour 100 g : énergie 1889 kJ / 450 kcal, matiéres grasses 15,0 g, sa
glucides 16,6 g, dont suc .0 g; protéines 25,8 bres 3 ;sel 0,
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NATURE

Poudre de cacao pure origine

Terroir Cacao ‘Préparlé
de Yamasa biologique alamain
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LES INCONTOURNABLES

FABRICATION
FRANCAISE

FABRICATION
FRANCAISE

FABRICATION
| FRANGAISE

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD
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COOKIES

Poudre de cacao aux notes de biscuit
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NOISETTE

Cacao a la noisette du Piémont IGP

VANILLE

yudre de cacao a la vanille Bourbon

%
LA VANILLE LA NOISETTE LES COOKIES
Notre poudre de vanille Bourbon est obtenue Reduite en poudre, 1a noisette du Piemont IGP Nous utilisons du vrai biscuit pulvérise en
a partir de gousses entieres, afin d'en revele un chocolat chaud veloute aux poudre pour obtenir le gout authentique
preéserver toute la richesse. délicates notes de pralin. des cookies au chocolat.
Les ingrédients Les ingrédients Les ingrédients
Poudre de cacao origine Yamasa* (50%), Poudre de cacao origine Yamasa* (40%), Poudre de cacao origine Yamasa* (50%),
sucre de canne non raffine* (44%), poudre de noisettes du Piémont IGP (30%), sucre de sucre de canne non raffiné*, (30%), poudre de
vanille Bourbon de Madagascar (6%). canne non raffiné* (30%). biscuits (20%).
*|ssus de ’'agriculture biologique. *|ssus de ’'agriculture biologique. *|ssus de Y'agriculture biologique.
La conservation La conservation La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec. 12 mois dans un endroit frais et sec. 6 mois dans un endroit frais et sec.
Le conditionnement Le conditionnement Le conditionnement
Sachets de 50g, 100 g, 250 q. Sachets de 50 g, 100 g, 250 q. Sachets de 50g, 100 g, 250 q.
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

CARAMEL X CACAHUETE

Poudre de cacao duo gourmand
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LE CARAMEL X CACAHUETE

Le caramel, la cacahuete et le cacao se
rencontrent dans le plus gourmand et
genéereux des chocolats chauds.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (50%),
sucre de canne non raffine* (30%), caramel au
beurre salé d’lsigny AOP (20%), poudre de
beurre cacahuete (20%).

*|ssus de I'lagriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

LES INCONTOURNABLES

FABRICATION
DU FRANCAISE |

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

NATURE

Poudre de cacao pure origine
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LE NATURE

Le cacao de Yamasa offre un profil aromatique
unique : moins amer, avec des notes
subtilement fruitées.

Les ingrédients
Poudre de cacao origine Yamasa™* (100%).
*|ssue de 'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 25049.

lepetitmaitre.com

RECETTE ARTISANALE

E CHOCOLAT CHAUD

XOCOALT

Poudre de cacao aux racines ancestrales
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LE XOCOALT

Considére comme sacre, ce breuvage
millénaire était utilise lors de ceréemonies
pour ses propriéetes stimulantes.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (86%),
pollen d’abeille* (10%), cannelle de Ceylan*
(2%), vanille Bourbon de Madagascar (2%)
*|ssus de I'lagriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

CREME DE MARRON

Poudre de cacao a la chataigne d’Ardéche AOP
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d: \.}"o" Cacao Commerce Préparé
e biologique

LA CREME DE MARRON

Nous ajoutons de la vanille Bourbon qui révele
les notes subtiles de 1a chataigne AOP
moulue a la pierre.

Les ingrédients

Poudre de chataigne d’Ardeche AOP* (40%),
sucre de canne non raffiné* (40%), poudre de
cacao origine Yamasa* (15%), poudre de vanille
Bourbon de Madagascar (5%).

*|ssus de Y'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

LES GOURMANDS

FABRICATION
| FRANCAISE |

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

PALET BRETON

Poudre de cacao au petit gout beurré
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Terroir Cacao Commerce Préparé
de Yamasa biologique responsable ala main

LE PALET BRETON

La touche bretonne dans une poudre de cacao
intensément gourmande, a déguster comme
un doux retour en Bretagne.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (30%), poudre de
palet breton™® (30%).

*|ssus de Y'agriculture biologique.

La conservation
© Mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

lepetitmaitre.com

FABRICATION
| FRANGAISE

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

SIROP D’ERABLE

Cacao au sirop d’érable du Canada
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Cacao Commerce Prépa
de Yamasa biologique responsable 4 la main
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LE SIROP D’ERABLE

Directement produit au Canada, les granuleés
de sirop d'érable viendront fondre et sucrer
votre chocolat chaud avec subtilite.

Les ingrédients

Granulés de sirop d’érable (50%)*, poudre de
cacao origine Yamasa™ (40%), sucre de canne
non raffine* (10%).

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 509, 100 g, 250 q.



FABRICATION
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD
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LA MIEL

Trésor de la ruche, le pollen d'abeille apporte
des notes miellées et chaleureuses, qui vous
accompagnent jusqu'en fin de bouche.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa*® (35%),
sucre de canne non raffiné* (35%), pollen
d’abeille™ (30%).

*|ssus de Y'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50g, 100 g, 250 q.

LES GOURMANDS

FABRICATION
. FRANCAISE

RECETTE ARTISANALE

AT CHAUD

TIRAMISU

Poudre de cacao aux notes de tiramisu
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LE TIRAMISU

Realise avec un cafe de spéecialité et du biscuit
finement pulverisé en poudre. De vrais
ingrédients, un gout authentique.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (35%), poudre de
biscuit™* (20%), café origine ethiopie* (5%).
*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
© Mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

lepetitmaitre.com
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

aaaaaaaa

LA CACAHUETE

Le beurre de cacahuete apporte une texture
onctueuse qui sublime votre tasse
de chocolat chaud.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (30%), poudre de
beurre de cacahuete (30%).

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50g, 100 g, 250 q.



LES GOURMANDS
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD
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RECETTE ARTISANALE
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CARAMEL

Cacao au caramel au beurre salé d'Isigny AOP

Terrolr Préparé
de Yamass Cacao Commerce 4 1a maln

PISTACHE

Poudre de cacao avec 50% de pistache

2 ® o

Terrolr Cacao Commerce Préparé
de Yamasa blologique responsable 4 la main

MENTHE

Poudre de cacao a la menthe de Provence
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biologique responsable

Terroir roe Préparé
de Yamasa 5 i QOmne 5 la main

biclogique responsable

LA MENTHE LA PISTACHE LE CARAMEL

Les feuilles de menthe distillées a la vapeur, Une création gourmande, néee de I’alliance Notre caramel au beurre salé est fabriqué a
offrent un gout intact. Pour les amateurs entre un cacao aux notes profondes partir de sucre de canne, de beurre d’lsigny
du petit carré de chocolat a la menthe. et la subtilité de la pistache. AOP et d’'une pointe de sel de Guérande.

Les ingrédients Les ingrédients Les ingrédients
Poudre de cacao origine Yamasa* (56%), Pistaches origine Espagne (50%), sucre de Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffinée* (43%), extrait de canne non raffiné* (30%), poudre de cacao sucre de canne non raffiné* (30%), caramel au
menthe de Provence™ (1%). origine Yamasa™ (20%). beurre salé d’lsigny AOP (30%).
*|ssus de ’'agriculture biologique. *|ssus de ’'agriculture biologique. *|ssus de ’'agriculture biologique.
La conservation La conservation La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec. 6 Mmois dans un endroit frais et sec. 12 mois dans un endroit frais et sec.
Le conditionnement Le conditionnement Le conditionnement
Sachets de 50g, 100g, 250 q. Sachets de 50 g, 100 g, 250 q. Sachets de 50g, 100 g, 250 q.

lepetitmaitre.com



RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

GUIMAUVE CARAMEL
Ca les
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cao avec minis guimauves artisanales
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LA GUIMAUVE CARAMEL

Les petites guimauves artisanales remontent a
la surface de votre tasse : savourez-les
ou laissez-les fondre doucement.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (40%), guimauves
artisanales au caramel™® (20%).

*|ssus de I’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

LES GOURMANDS

__-', N
............

'4‘.. .
L ®

"""

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

acao avec minis guimauves artisanales
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LA GUIMAUVE

Les petites guimauves restent a la surface de
votre tasse. Dégustez-les ou laissez-les
fondre doucement dans le cacao.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (40%), guimauves
artisanales™ (20%).

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
© Mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

lepetitmaitre.com
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

GUIMAUVE FRAMBOISE

Cacao avec minis guimauves artisanales
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LE GUIMAUVE FRAMBOISE

Retrouvezles guimauves artisanales fabriquées
avec de vraies framboises, a laisser fondre
ou déeguster immeédiatement.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (40%), guimauves
artisanales a la framboise™ (20%).

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 509, 100 g, 250 q.



LES FRUITES

-
v

£

‘ = G oo 0
f S, _ AR e FABRICATION
o 5 .-r_ s e b ,"T - ';; ’V‘ -.‘.?"q-‘:r:‘;- - e | FRANCA'SE
' : ' os) M) ! \ :

| FABRICATION
FRANCAISE

i.- - o .'.. :’._ 5'“ 1.3:'
. e o X S il = FABRICATION
- "‘:'.""""" At ot i e iixe FRANGAISE

vl : .' y
b e , L “ -y .‘“‘ ‘p' .
V. 4 - A . . e - - - n‘
” 4 Ly 4 g f : i g -
- 4

AT s Dol b et i Sy A A =

e Sa W R i
.‘ r- v ““ Y |"l‘> ,all.'_,‘ |"‘ ' o '..

i

-
w ¥ -

b, §
b

o

- -

»

g, -
2 NS

e
s

v‘ -;-
o
4 "

——aE

71«»@
e
RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

RECETTE ARTISANALE

E CHOCOLAT CHAUD

BANANE

Poudre de cacao avec 30% de banane

® v @ £

Terroir Cacao Commerce Preparé
de Yamasa biologique responsable Alamain

MANDARINE

Poudre de cacao a la mandarine de Sicile
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NOIX DE COCO

Poudre de cacao au lait de coco
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Terroir Cacao Commerce :" éz:;,?,
de Yamasa b{o]og[que fesponsable -

Terroir Préparé
de Yamasa Cacao Commaerce 4 Ja main

biologique responsable
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LA NOIX DE COCO LA BANANE LA MANDARINE

Une recette tout en douceur, ou le lait de coco Nous utilisons uniquement la chaire bien mure Nous utilisons le zeste de la mandarine, pressee

accompagne le cacao jusqu'en fin de bouche de la banane, pour un chocolat chaud a froid puis distillée a la vapeur d'eau pour
et prolonge ses notes délicates. au gout authentique. obtenir le concentre fruité le plus pur.

Les ingrédients Les ingrédients Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%), Poudre de cacao origine Yamasa* (40%), Poudre de cacao origine Yamasa* (56%),

sucre de canne non raffiné* (30%), poudre de sucre de canne non raffiné* (30%), poudre de sucre de canne non raffiné* (43%), extrait de

lait de coco™ (30%). banane™ (30%). mandarine de Sicile™ (1%).

*|ssus de ’'agriculture biologique. *|ssus de Y'agriculture biologique. *|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation La conservation La conservation

12 mois dans un endroit frais et sec. 6 Mmois dans un endroit frais et sec. 12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement Le conditionnement Le conditionnement

Sachets de 50g, 100 g, 250 q. Sachets de 50g, 100 g, 250 q. Sachets de 50 g, 100 g, 250 q.

lepetitmaitre.com
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RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

SABLE DE NOEL

Poudre de cacao aux épices

LLE SABLE DE NOEL

Symbole du chocolat au coin du feu, retrouvez
toute la chaleur des epices et ce qu'il faut de
reconfort pour passer I'hiver au chaud.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa* (40%),
sucre de canne non raffiné* (47%), mélange
d’epices™ (3%) : cannelle*, anis*, coriandre¥,
clous de girofle*, gingembre* et cardamome®.
*|ssus de I'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50 g, 100 g, 250q.

LES EDITIONS LIMITEES

LES CHOCOLATS DE NOEL

Un coffret reunissant trois créeations aux saveurs
chaleureuses de Noel, I'incontournable
cadeau de fin d’anneéee.

Le contenu du coffret

Guimauve : avec petites guimauves artisanales
Le sablé de Noé€l : aux épices de pain d’épices
Le marron glacé: a la chataigne d’Ardeche AOP

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
3 sachets de 50q.

lepetitmaitre.com

RECETTE ARTISANALE

LE CHOCOLAT CHAUD

MARCHE DE NOEL

Poudre de cacao aux agrumes & épices
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LLE MARCHE DE NOEL

Une recette chaleureuse ou la fraicheur des
agrumes vient equilibrer les notes épicees,
pour un moment réconfortant.

Les ingrédients

Poudre de cacao origine Yamasa™ (50%), sucre
de canne non raffiné* (44%), meélange d’épices
(4%), extrait d’orange sanguine®, extrait de
mandarine™, extrait de citron*.

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 50qg, 100 g, 250q.
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SELECTION ORIGINE

LES FEVES DE CACAO

FEVES A CROQUER

Féves de cacao crues
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LES FEVES A CROQUER

Cultivees dans le respect de la terre, recoltées
a la main et secheées au soleil, elles revelent
toute la richesse de leur terroir.

Les ingrédients

Feves de cacao origine Yamasa* (100%).

*|ssues de Pagriculture biologique.

La conservation
© Mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 100 g, 250 q.

LES SIGNATURES

RECETTE ARTISANALE

E CHOCOLAT CHAUD

T3

CACAO D’ANTAN

Recette épaisse et veloutée a I'ancienne

o
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Terrolr Commerce ;{:z“;&

LE CACAO D’ANTAN

Elaboré a partir de masse de cacao et relevé
d’une touche de vanille, 1l offre une texture
épaisse, fidele aux recettes d’autrefois.

Les ingrédients

Masse de cacao origine Yamasa™ (70%),
sucre de canne non raffiné* (28%), poudre de
vanille Bourbon de Madagascar™ (2%).

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachets de 100 g, 250 q.

lepetitmaitre.com
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' Au bon goit de chocolat blanc
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LE CACAO BLANC

Une recette harmonieuse ou le beurre de cacao et
la vanille composent une tasse soyeuse,
aux notes raffinees.

Les ingrédients

Sucre de canne non raffiné* (50%), beurre de
cacao origine Yamasa™ (32%), poudre d‘avoine*
(12%), poudre de lait de coco*™ (5%), poudre de
vanille Bourbon de Madagascar (1%).

*|ssus de Y'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec a moins de 25°C.

Le conditionnement
Sachets de 100 g, 250 q.
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essentiels pour I’'organisme
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(CEXCE)

Riche en flavonoides qui renforcent
le systéme immunitaire

Meilleure source de glucides 5
pour commencer la journee
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LE CACAO : 1009% NATUREL, 0% INDUSTRIEL
POUR GRANDIR FORT ET EN PLEINE FORME !

LES INCREDIENTS

Poudre de cacao origine Yamasa* (50%),
sucre de canne non raffiné* (30%),

poudre de noisettes du Pieémont IGP (10%),
avoine moulue a la pierre* (10%).

* |ssus de ’agriculture biologique.

LA CONSERVATION
12 mois dans un endroit frais et sec.

LE CONDITIONNEMENT
Sachet de 2504q.

lepetitmaitre.com




LES CHOCOLATS DE NOEL

Un coffret reunissant trois créations aux saveurs
chaleureuses de Noel, I'incontournable
cadeau de fin d’anneée.

Le contenu du coffret
Guimauve : avec petites guimauves artisanales

Le sablé de Noé€l : aux épices de pain d’épices
Le marron glacé : a la chataigne d’Ardeche AOP

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
3 sachets de 50q.

LES COFFRETS

LES CHOCOLATS GOURMANDS

Un coffret aux saveurs rassurantes, ideal
pour une offre originale, raffinée et
facile a offrir.

Le contenu du coffret

Le caramel : cacao au caramel beurre salé AOP
La noisette : cacao ala noisette du Piemont IGP
Le cookie : cacao au bon gout de biscuit

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
3 sachets de 50q.

LE TRIO DE GUIMAUVES

Realisé avec de vraies petites guimauves
artisanales, a laisser fondre dansle
chocolat chaud ou a croquer.

Le contenu du coffret

Guimauve avec petites guimauves natures
Guimauve avec petites guimauves caramel
Guimauve avec petites guimauves framboise

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
3 sachets de 50q.

Avec son superbe coffret en papier kraft recycle, le coffret Le petit Maitre est un cadeau
elegant et attentionné pour les amateurs de chocolat chaud.

lepetitmaitre.com



LES INFUSIONS DE CACAO

Une infusion nouvelle géneération

Ce n’est ni un chocolat chaud, ni une boisson instantanée. C’est une expérience a part.

Des éclats de feves sont infusés dans I’eau pour réveler une boisson €légante, pure et aromatique.
Pour se faire plaisir librement, au quotidien : sans calories, sans sucres ajoutés, sans cafeine [/ théine
Une alternative moderne au café et au thé, pensée pour s’intégrer facilement a votre quotidien.

Pensé pour l'infusion, dés l'origine
Au-dela des simples cosses, nous faisons le choix de travailler 1a feve de cacao complete,

selectionnée pour ses qualités aromatiques, puis concasséee pour I'infusion.
Une boisson plus noble, lisible et equilibree.

Un produit de qualité supérieure

Infusette en papier recycle non blanchi, sans colle.
Cordon en coton, sans etiquette, sans encre, pour une infusion réeellement saine.

Plonger un sachet Laisser infuser Remuer le sachet
dans 200 mL d’eau a 80 °C 5 minutes 10 sec, puis déguster

lepetitmaitre.com



LES INFUSIONS
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VANILLE BOURBON

NATURE

Nos feves de cacao révelent la profondeur Nos feves sont sélectionnées avec soin pour Une infusion subtile et riche en antioxydants
et la douceur de la vraie vanille offrir une infusion auxaromes subtils ou le cacao rencontre les notes chaleureuses
Bourbon de Madagascar. et cacaotes. du pollen d’abeille.
Les ingrédients Les ingrédients Les ingrédients
Feves de cacao broyées origine Yamasa¥, Feves de cacao broyées origine Yamasa (100%). Feves de cacao broyees origine Yamasa, pollen
vanille Bourbon de Madagascar. Issues de I’'agriculture biologique. d’abeille. Issus de I'agriculture biologique.
*|ssues de I'agriculture biologique.
La conservation La conservation
La conservation 12 mois dans un endroit frais et sec. 12 mois dans un endroit frais et sec.
12 mois dans un endroit frais et sec.
Le conditionnement Le conditionnement
Le conditionnement Sachet de 32 g avec 16 infusettes. Sachet de 32 g avec 16 infusettes.

Sachet de 32 g avec 16 infusettes.

lepetitmaitre.com



LES INFUSIONS
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BERGAMOTE

MENTHE MANDARINE

Une infusion ou chaque gorgee est prolongeée Nos feves de cacao s’accordent ala Les feves pure origine de Yamasa et la fraicheur

par des notes fraiches de 1a mandarine pour offrir une infusion de la bergamote offrent une infusion aux
menthe de Corse. aux notes fraiches et fruitées. aromes subtils et delicatement zestes.

Les ingrédients Les ingrédients Les ingrédients

Feves de cacao broyées origine Yamasa¥®, Feves de cacao broyees origine Yamasa |, Feves de cacao broyees origine Yamasa,

extrait de menthe de Provence™. extrait de mandarine de Sicile*. extrait de bergamote de Sicile*.

*|ssus de I’lagriculture biologique. *|ssus de I’'agriculture biologique. *|ssus de I'agriculture biologique.

La conservation La conservation La conservation

12 mois dans un endroit frais et sec. 12 mois dans un endroit frais et sec. 12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement Le conditionnement Le conditionnement

Sachet de 32 g avec 16 infusettes. Sachet de 32 g avec 16 infusettes. Sachet de 32 g avec 16 infusettes.

lepetitmaitre.com



e pelit
Naihe

v

LES PATES A TARTINER EN POUDRE

Une noisette de qualite
Chaque recette est composée au minimum de 45% de noisettes du Piemont IGP.

Une vraie différence pour la sante

Nos poudres de pate a tartiner se distinguent par leur composition sans huiles ajoutées, un vrai plus pour la sante.
Avec 20 % de sucres en moins que les pates a tartiner industrielles, sans edulcorants et €élaborees avec

du sucre de canne bio non raffine, elles revelent un gout pur et authentique.

Une préparation rapide

Faciles a preparer : a froid, avec juste de I’eau ou du lait.

Dans leur sachet zip, elles se conservent plus longtemps grace au format poudre,
tout en etant 1égeres et pratiques a transporter.

Remuer, (\ “
o

déguster y

Déposer 3 cac de Verser 1 cac d’eau,

e . b Remuer jusqu’a obtenir
poudre dans un recipient de lait ou lait vegetal

une pate lisse, déguster

lepetitmaitre.com
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PREPARATION EN POUDRE

LA PATE A TARTINE

LA PRALINEE

Avec 50% de noisettes
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LA PRALINEE

Realisez votre pate a tartiner maison et
retrouvez le gout typique de la
creme de noisettes.

Les ingrédients

Poudre de noisettes du Piemont IGP (50%),
sucre de canne non raffiné* (42%), poudre de
lait de coco™ (6%), poudre de vanille Bourbon
de Madagascar (2%).

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachet de 180 g de poudre pour 250 g de
pate a tartiner.

LES PATES A TARTINER

PREPARATION EN POUDRE

LA PATE A TARTINER
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LA CLASSIQUE

A la noisette & au cacao

LA CLASSIQUE

Réalisez votre pate a tartiner maison au gout
authentique des noisettes du Piemont
en ltalie.

Les ingrédients

Poudre de noisettes du Piemont IGP (47%),
sucre de canne non raffiné* (47%), poudre de
cacao origine Yamasa*™ (4%), poudre de vanille
Bourbon de Madagascar (2%).

*|ssus de I’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachet de 180 g de poudre pour 250 g de
pate a tartiner.

lepetitmaitre.com

PREPARATION EN POUDRE

LA PATE A TARTINER
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LA ROCHER

Aux éclats de noisettes

ttttttttttttt
llllllllllllllllllllllll

LA ROCHER

Realisez votre pate a tartiner maison au bon
gout de rocher avec ses eclats de
noisettes du Piemont IGP.

Les ingrédients

Poudre de noisettes du Piemont IGP (43%),
sucre de canne non raffiné* (43%), poudre de
cacao origine Yamasa*™ (6%), poudre de lait de
coco™ (6%), poudre de vanille Bourbon (2%).
*|ssus de IP'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachet de 180 g de poudre pour 250 g de
pate a tartiner.
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PREPARATION EN POUDRE

LA PATE A TARTINE
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LA SPECULOOS

A la cannelle de Ceylan
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LA SPECULOOS

Realisez votre pate a tartiner maison et
succombez au gout typique et
gourmand du spéculoos.

Les ingrédients

Poudre de noisettes du Piemont IGP (47%),
sucre de canne non raffiné* (47%), poudre de
cacao origine Yamasa™ (4%), poudre de can-
nelle de Ceylan* (1%), poudre de vanille Bour-
bon de Madagascar (1%).

*|ssus de P'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachet de 180 g de poudre pour 250 g de
pate a tartiner.

LES PATES A TARTINER
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PREPARATION EN POUDRE

LA PATE A TARTINER

LA PISTACHE
Avec 70% de pistaches
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LA PISTACHE

Realisez votre pate a tartiner maison et
plongez dans I'onctuosite et 1a
gourmandise de la pistache.

Les ingrédients

Poudre de pistache origine Espagne (70%),
sucre de canne non raffiné* (28%), poudre de
vanille Bourbon origine Madagascar.

*|ssus de ’'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement
Sachet de 180 g de poudre pour 250 g de
pate a tartiner.
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PREPARATION EN POUDRE

LA PATE A TARTINER

LA NOIX DE COCO

Au lait de coco & au cacao
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LA NOIX DE COCO

Realisez votre pate a tartiner maison et
succombez a 'onctueux plaisir
du lait de coco.

Les ingrédients

Poudre de lait de coco* (30%), poudre de noi-
settes du Piemont IGP (30%), sucre de canne
non raffiné* (30%), poudre de cacao origine
Yamasa*™ (8%), poudre de vanille Bourbon de
Madagascar (2%).

*|ssus de Y'agriculture biologique.

La conservation
12 mois dans un endroit frais et sec.

Le conditionnement

Sachet de 180 g de poudre pour 250 g de
pate a tartiner.



Terroir Cacao Sans Sans VVrais Fabrique ala Accompagnent
de Yamasa non alcalinisé aromes ajoutes lecithine ingrédients main en France des professionnels

CONTACT

Téelephone Mail Le petit Maitre
042776 09 30 contact@lepetitmaitre.com 42110, Ste-Foy-S*-Sulpice

SIRET : 52286718300058 - TVA non applicable (art. L. 223-3 du CIBS)
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