Une seule devise

LE PARTAGE DU BON GOUT 4y B3k

A l'image de son emblématique sauce Béarnaise, exclusivement fabriquée dans le Béarn, tous les produits de la
gamme SAUCE BISTROT répondent aux mémes exigences d'authenticité, de qualité et de savoir-faire. Ici, pas de
processus industriel, tout est élaboré avec des produits sains et en suivant les recettes d'origine pour retrouver le gotit
véritable des bonnes choses. Osez enfin les sauces de tradition, sans aucun conservateurs... mais avec du caractére
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LA SAUCE BEARNAISE N /RZE&H

La plus célebre des sauces régionales ! Uniquement des ingrédients naturels : des échalotes, de 1'huile, des ceufs, des
fines herbes... et c'est tout ! Pas de conservateurs. La vraie Béarnaise aussi bonne qu'a la maison. En un mot, LA
SAUCE BISTROT par excellence, a déguster avec une piece de Blonde d'Aquitaine, du saumon ou méme a l'apéritif
avec des petits 1égumes croquants.
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LA SAUCE PALOISE E 8%

La sauce Paloise est une béarnaise dans laquelle I'estragon est remplacé par de la menthe. On incorpore cette odorante
a la préparation durant la réduction des échalotes, et pour ajouter quelques touches de couleur, on ajoutera sur les
viandes de la menthe fraiche. Idéale avec un tournedos ou des aiguillettes de canard.
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LA SAUCE ESPELETTE ¥ RrE

Comme un pont franchissant tous les gaves pour réunir le Béarn et le Pays Basque, la SAUCE BISTROT au piment
d'Espelette allie I'onctueuse richesse de la Béarnaise a la force relevée de celui qu'on appelle aussi le caviar pourpre
des Pyrénées. Le résultat est un mariage doux et puissant a la fois qui sublimera un gigot d'agneau, du veau ou du
poisson, sans oublier la fameuse poule au pot
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DEUX FORMATS POUR TOUTES LES OCCASIONS FFh#i#&

A chacun sa sauce : un petit pot de 90 grammes pour les diners gastronomiques en amoureux ou les apéritifs
gourmands, et un gros pot de| 180 rammes pour les tables généreuses et les familles de fines bouches. Trés bonne
conservation plusieurs jours apres ouverture.
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UNE ORIGINE COMMUNE It[EEyE

Les sauces de la gamme SAUCE BISTROT sont dérivées de la sauce Béarnaise (huile, jaune d'ceuf, d'échalote,
d'estragon et de cerfeuil )

Servie chaude, généralement pour relever les viandes, elle a ensuite été agrémentée au fil du temps pour donner
naissance a d'autres spécialités régionales telles que la sauce Paloise (une Béarnaise a la menthe) ou encore I'Espelette,
grace a I'ajout d'une juste quantité du célebre piment du Pays Basque.
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Une Béarnaise... de Paris ! VI/RE#HIT, RKEHEZR

Contrairement a ce que son nom pourrait laisser penser, la sauce béarnaise n'est pas originaire du Béarn. En réalité,
elle est née en région parisienne, au milieu du XIXe siecle, dans un restaurant de Saint-Germain-en-Laye connu sous
le nom de Pavillon Henri IV. Au départ, le chef dénommé Collinet souhaitait faire une réduction d'échalotes, mais il
rata sa recette et essaya de la rattraper en liant le tout avec du jaune d’ceuf.

Interrogé par des clients sur le nom de cette sauce surprenante, il décida de l'appeler "sauce béarnaise" en I'honneur
du Bon Roi Henri dont un buste tronait dans la salle du restaurant. Ajoutons que 'homme n'en était pas a sa premiere

invention culinaire puisqu'on lui devait déja les pommes soufflées, qu'il avait créées, la encore par erreur, un jour d'été
1837.
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ENGAGEMENTS A&

Production locale avec des ingrédients sélectionnés. V5 [E i, FRHE k%L
Fabrication 4 l'ancienne sans conservateurs 154 1. 2 #illi&, A& B JE 7]
Favorise l'emploi régional ; fabrication 100% Béarn. 1 73 H V&L iii&E
Sélection des meilleurs produits auprés de producteurs. /il ik

Sauces conditionnées dans des verrines avec couvercle en métal pour un recyclage optimal. IS EEE, &JE
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CONTACTEZ-NOUS BER&IRAT

Vous souhaitez nous poser une question, nous faire une suggestion ou demander un complément d'information sur nos
SAUCES BISTROT ? Wuxf FATHI ™ it A 1) @B, T IHE &

Le formulaire ci-dessous est a votre disposition.
Nom ou Société A ) 4 FK *
E-mail HE{F *
Adresse A ] ik
Adresse (suite)
Code Postal R4
Ville 3
Pays [HZ
Téléphone Hi i

Message ®H & *

SAUCE BISTROT ¥R ERIFRET

Le partage du bon goiit ; Béarnaise fabriquée dans le Béarn 77 FE0k, J7 7= TR T IR 541t
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HIE: | | HE#E:  info@saucebistrot.fr
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