« POT DE VACHE » ANNONCE LE LANCEMENT DE SA GAMME DE PATES A TARTINER GOURMANDES, SAINES ET RESPONSABLE




Parce que les Français sont de plus en plus attachés au respect de l'environnement et que l'alimentation est au cœur des préoccupations économiques, sanitaires et environnementales, Pot de Vache lance sa gamme de pâtes à tartiner gourmandes, saines et responsables.




A la fois gourmandes et saines
Produits à partir d'ingrédients 100% naturels, sans additifs, conservateurs ni OGM, chaque pâte à tartiner Pot de Vache est préparé à partir de 4 ingrédients maximum (majoritairement bio) et le tout sans huile végétale !

Le secret de Pot de Vache c'est l'utilisation du lait comme ingrédient principal.  Il représente la moitié de la composition de leurs pâtes à tartiner.  Du lait 100% français, bien sûr !

Les pâtes à tartiner Pot de Vache sont ainsi plus légères, jusqu'à 50 % moins d'herbes et 35 % moins caloriques que la moyenne du marché.




Responsables et respectueuses de l’environnement
La base du produit, la confiture de lait, permet de se passer d'huile de palme ou de toute autre huile végétale, dont la production massive est nocive pour la planète et les écosystèmes.

Pot de Vache favorise les producteurs locaux.  Le lait et le sucre sont des produits dans l'Aisne, au plus proche de l'atelier de transformation afin de minimiser l'impact carbone tout en favorisant l'économie locale.  Du côté de l'emballage, pas de plastique : les pots sont en verre recyclable et les étiquettes en fibre de canne recyclée.

Adrien Guérault, fondateur, précise : « Nous faisons très attention à notre impact social.  Lorsque l'approvisionnement n'est pas possible, nous ne travaillons qu'avec des fournisseurs engagés sur le terrain et qui approvisionnent les producteurs.  Notre cacao et nos cacahuètes sont certifiés Commerce équitable.  Notre démarche n'est pas unique dictée par le marché.  C'est une nécessité, »

Zoom sur les 3 recettes



Pot de Vache, une histoire de goût..
Diplôme de l'école Ferrandi en 2012, Adrien Guérault a fait ses armes en cuisine aux cotés de grands chefs tels que Anne-Sophie Pic ou Éric Fréchon, dans de prestigieux établissements Parisiens.  Il part ensuite travailler en Amérique du Sud.  A Buenos Aires, il découvre les habitudes de consommation des Argentins, qui raffolent du « Dulce de Leche », emblème national de la gourmandise.  Convaincu qu'en combinant le processus de fabrication du Dulce de Leche à celui des pâtes à tartiner traditionnelles, il pourrait concilier gourmandise et éthique environnementale, Adrien se rapproche de producteurs locaux pour en apprendre plus sur leurs secrets de fabrication.  De retour en France, il renfile son tablier, pourr son idée.  Après de nombreux essais il a rencontré au point la première pâte à tartiner chocolat-noisette à base de confiture de lait.  Pot de Vache est née !

Où trouver Pot de Vache ?  
Les gourmets et gourmands trouveront la gamme Pot de Vache dans les Epiceries fines et commerces alimentaires traditionnels, ainsi que sur les tables des meilleurs hôtels-restaurants et salons de thé.  Les plus pressés peuvent aussi goûter Pot de Vache en nous contactant sur le site web de la marque www.potdevache.fr.
PDV & Co
Le projet Pot de Vache est porté par PDV & Co, jeune Société créée par Adrien Guérault en mars 2020, avec  le sou- tien de l'incubateur INCUBA'SCHOOL de la Chambre de Commerce et d'Industrie de Paris.  Fabrice Delfortry l'a rejoint pour accélérer la structuration du projet et prendre en charge le développement commercial.

PDV & Cie, 56 rue Victor Hugo, 92400 Courbevoie.
Pour en savoir plus
Dossier de presse : https://www.potdevache.fr/dossierpresse
Site Internet : https://www.potdevache.fr
Facebook : https://www.facebook.com/POTDEVACHE
Instagram : https://www.instagram.com/potdevache/
