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w Le Fromage Fouetté Madame Loik Nature au Sel de Guérande
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La petite fraichewr bretonne séduit le coeur
et les papilles des francais depuis pres de 20 ans !

Une texture unique, inimitable !

La texture aérée du Fromage Fouetté Madame Loik Frais el Léger

Nature au Sel de Guérande est le fruit d’un - we
savoir-faire frangais bien gardé. * ECOloglq

Pot en carton, opercule et couvercle
100 % recyclables.

Une nature respectée est une nature
généreuse. Le carton est issu de foréts
gérées durablement (PEFC).

A deguster sans modération

Avec ses 24 % de Matiéres Grasses,

le Fromage Fouetté Madame Loik Nature
au Sel de Guérande permet toutes les
gourmandises.

Des ingrédients vrais sans artifices !
Des ingrédients 100 % naturels sans colorant
ni ardéme artificiels, et sans conservateur.

Auwthentique
Un produit frangais 100 %
d’origine Bretagne.
Du bon lait frais, 100 % d’origine

Bretagne, une pincée de sel de
Guérande et c’est tout !

d

Le Fromage Fouetté Madame Loik Nature au Sel de Guérande, ¥
c’est une expérience sensorielle unique dés la premiére bouchée. pL5
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Une recette unique, des formats multiples

L’intemporel Fromage Fouetté Madame Loik Nature )
auv Sel de Guérande

voit la gourmandise en grand Poids net : 150 g

Proposé en pot de 150 g et de 300 g, le Fromage Fouetté PMC*: 1,60 €

Madame Loik Nature au Sel de Guérande est désormais
disponible en format généreux de 460 g.
Un format idéal pour satisfaire toutes les envies de petite

fraicheur bretonne mais aussi pour lintégrer généreusement Poids net : 300 g

dans des préparations culinaires. PMC*: 2,50 €
Une recette unique en toute simplicité !
Fromqge frais, * k PMC* : Prix Marketing Conseillé. Les distributeurs fixent librement leurs prix. J

Sel de Guérande (1,1 %),

24 % de Matiéres Grasses. * §
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Un pot géant de 460 g a utiliser tout le temps ! [
» Economique : un trés grand pot pour toutes les pauses gourmandes Poids net : 460 g

P
» Pratique : pour des recettes généreuses % - ~ PMC*: 3,80 €

» Ecologique : pot en carton, couvercle et opercule 100% recyclables
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460 g : Un pot généreux pouwr un quotidien savoureux !

En tartine :

Tout simplement bon, il s’apprécie
seul ou accompagné !

* Le Fromage Fouetté Madame Loik Nature au Sel de Guérande fera
le bonheur de toute la famille ou des amis, simplement disposé sur une
tartine de bon pain, des blinis ou des toasts.

Un instant fromage léger et savoureux a tout moment de la journée :

Auw petit déjeuner, pour bien commencer la jowrnée,

‘ en en-cas sawoureux powr tous les petits creux,

a Vapéritif powr éveiller les papilles,

en fin de repas, powr un moment fromage réussi.

© Virginie Fouquet

* ¥* p.4



i i

= paysan|
®ErTon.

460 g : Un pot généreux pouwr un quotidien savoureux !

En cuisine :
La petite touche de fraicheur bretonne qui sublime vos recettes

En garniture pour des
RECETTES FROIDES

* Trées malin pour garnir des légumes
(tomates, concombre, endive, pomme
de terre...), réaliser des mini-roulés
(galette, saumon, jambon) ou des petits

choux.

© Photographie & stylisme culinaire C Herledan-T Bryone_Centre Culinaire Contemporain

En base gourmande, pour des
PREPARATIONS CULINAIRES CHAUDES

» Délayé dans un liquide (créme, ceufs, lait...) pour la réalisation de quiches,
de gratins, de terrines...

» En fourrage (raviolis, mini-feuilletés, feuilles de brick...).

» En base de sauce, fluidifié avec un autre liquide (créme, bouillon...).

. l
© Virginie Fouquet
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INGREDIENTS POUR 15 PETITS CHOUX

% 460g de Fromage Fouetté Madame Loik
Nature au Sel de Guérande Paysan Breton
% 45g de Beurre Moulé Doux Paysan Breton
¥* 3 cuilleres & soupe de lait

% 120g de petits pois
% 3 tranches de jambon blanc

\; qi i-.

Préparation : 40 min
Cuisson : 30 min

¥* 2 cuilléres & soupe de menthe ciselée

% 20cl d’eau

% 90g de farine

% 3 ceufs calibre moyen

% Graines de sésames
ou graines de lin

¥ J
PREPARATION : %?

1/ Faites préchauffer votre four & 180°C, chaleur tournante.

2/ Dans une casserole, faites fondre dans I'eau, le Beurre Moulé
Doux. Lorsque I'eau bout, ajoutez la farine en une seule fois
et mélangez avec une spatule jusqu’a ce qu’une boule se
forme. Retirez du feu et laissez tiédir.

3/ Versez la boule de pate dans un saladier et ajouter un ceuf.
Mélangez & la spatule jusqu’da ce que I'ceuf soit parfaitement
incorporé. Ajoutez le deuxiéme oeuf et incorporez-le.
Terminez en ajoutant des graines de lin ou des graines de
sésame et mélangez.

4/ Versez la pate & choux dans une poche & douille et réalisez
des tas de 3 cm de diameétre sur une plaque recouverte de
papier sulfurisé. Enfournez 25 minutes. A la fin de la cuisson,
entrouvrez la porte du four et laissez les choux refroidir
complétement.

5/ Pour la garniture : portez une casserole d’eau salée &
ébullition et faites cuire les petits pois pendants 5 minutes.
Egouttez-les. Coupez les tranches de jambon en petits carrés.

6/ Mélangez le Fromage Fouetté Madame Loik Nature au Sel
de Guérande avec le lait dans un saladier. Ajoutez les petits
pois, le jambon, la menthe et mélangez.

7/ Quvrez les choux en deux. Garnissez-les de la préparation
au Fromage Fouetté et refermez chaque chou. Réservez-les
au frais ou servez-les aussitdt.

ASTUCE : Pour réussir vos choux, n'ouvrez pas votre
four en cours de cuisson. La vapeur s’échapperait et les
choux retomberaient aussitot.

e




Mousse aw chocolat aw Fromage
Fouetté Madame Lotk Nature aw

SeL de G ) I % 1 pot de Fromage Fouetté Madame

Loik Nature au Sel de Guérande 460 g
N Paysan Breton

¥ 2009 de chocolat noir 65 %

#* 1509 de lait demi écrémé

Rece'r’re dU Chef MCI I’ﬁCIl Eng UehCI rd, ¥ 30g de Beurre Moulé Doux Paysan Breton
* 3 ceufs

¥ 30g de sucre semoule

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES :

Meilleur ouvrier de France

PREPARATION :

1/ Portez & ébullition le lait, versez sur le chocolat concassé
et mélangez jusqu’a obtenir une préparation lisse.

2/ Ajoutez le beurre en petits dés quand la préparation
est retombée en température.

3/ Séparez le blanc des jaunes. Montez les blancs en
neige, serrez-les avec le sucre et ajoutez au dernier
moment les jaunes d’ceufs. Incorporez immédiatement
et délicatement au Fromage Fouetté tout en ajoutant en
méme temps la ganache. Maintenez dans ce mélange
des parcelles de Fromage Fouetté non incorporées afin
de ne pas trop casser le foisonnement de la mousse.

4/ Débarrassez dans des petits contenants ou dans un

A Q
saladier et réservez au frais au moins 3h. ‘%

¥
i i
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Informuations pratiques
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saSEempage S e—" » Retrouvez le Fromage Fouetté Madame Loik Nature au Sel de Guérande 460 g
a partir d’avril 2016 en grandes surfaces (Prévu chez Leclerc, Carrefour, Hyper U).

» Faites le plein d’idées avec un livret de recettes printaniéres offert, inséré dans
chaque pot de 460 g en avril et en mai.

%Bgmmqqe%u%, / » Profitez de bons de réduction :

) OFFRE SPECIALE DE MAI A MI-JUIN

| ]
| 0.80 € 1 1€ .
I

Ide réduction a valoir sur le prochain achat |

Ty de réduction immédiate en caisse
| (inséré dans le livret recettes) | | (Bon de réduction collé sur le couvercle) |

* —
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Retrouvez d’autres recettes
et toute I'actualité de Paysan Breton
sur notre nouveau site :

www.paysanbreton.fr 4;

(N ygmnwge y‘”‘t’fr

‘madameﬁolk g

vous offre ses dm recettes

* La nature bretonne est généreuse,
le Fromage Fouetté Madame Loik Nature au Sel
de Guérande aussi !

%“
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Paysan Breton, une marque de Madame Loik, la petite fraichewr
U entreprise coopérative Laita bretonne qui vous régale depuis prés
Laita, c’est : de 20 ans !
» 1.47 millards de litres de lait. Madame Loik, cest :
> 7 000 producteurs de lait et 3 560 » Plus deI 11,5 millions de pots vendus en
exploitations laitiéres collectées et situées 20151
dans 'Ouest de la France. » Plusieurs millions de foyers déja séduits.
» 8 sites de production situés en Bretagne
et Loire Atlantique.
NG
A Kl Retrouvez nous sur Facebook

Et sur le site internet paysanbreton.fr

CONTACT PRESSE



