Arrivée des beaux jours : Nouvelle création originale par le chef Timothée Debièvre Hellio, des Ateliers de la Veggisserie !
Suite au succès de leur bûche de Noël, Les Ateliers ont décidé d’innover en lançant un nouveau dessert qui sortira à l’aube du printemps 2021, pour régaler les plus gourmands au repas de Pâques. L’entremets praliné, chocolat et griottes confites promet d’être une création simple et savoureuse. Tout en respectant l’essence même des Ateliers : bio, 100% végétal et sans gluten.
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Le nouvel entremets qui va réunir tous les gourmands
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Cette création pour 4 à 5 personnes signée Timothée Debièvre Hellio, mêle un biscuit financier léger, un croustillant praliné, un crémeux gourmand au chocolat, le tout surplombé d’un confit de griottes.

La volonté de ce dessert est encore de ravir tous ceux qui souhaitent terminer leur repas par une confection originale exquise. Et c’est une nouvelle fois la preuve que les Ateliers ont le souci d’offrir un instant de plaisir et une expérience gourmande. Aussi délicieux qu’une pâtisserie traditionnelle, la touche végétale en plus.

L’entremets pâtissier des Ateliers de la Veggisserie est particulièrement facile à vivre : proposé au rayon surgelé (à conserver à -18°C), il se décongèle minimum 5h avant la dégustation et doit ensuite être consommé rapidement.

On ne les arrête pas en si bon chemin !
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Un tout nouveau packaging pour sublimer les glaces et sorbets s’apprête à faire son apparition.

Les Ateliers de la Veggisserie, ce sont aussi des glaces 100% bio, végétales et sans gluten, conçues à partir de produits issus de l’agriculture biologique et du commerce équitable.

Avec un supplément de gourmandise en plus, puisque chacune est mariée à un coulis spécial pour un jeu de texture : l’inégalable glace chocolat accompagnée de sa sauce chocolat, le très solaire sorbet coco et son coulis citron, la délicieuse glace pralinée et sa sauce caramel, mais aussi le flamboyant sorbet fraise en duo avec son coulis framboise ou encore le très exotique sorbet mangue et son coulis fruit de la passion.

Désormais chaque parfum sera paré d’une teinte unique, avec de belles couleurs qui séduiront l’œil autant que les goûts suaves enchanteront votre palais.

Ces cinq déclinaisons seront idéales à déguster seule ou pour accompagner vos réalisations sucrées pour une touche de fraîcheur. Toujours sans conservateurs, sans colorants ni arômes artificiels.

Les pots en cartons recyclables sont disponibles en deux tailles :

· 120ml pour les enfants et les grands gourmands (ils sont proposés avec une cuillère en bois) ;

· ou 450ml à partager en famille ou entre amis.

Prix : à partir de 2,85 €.

(Ré)enchanter toutes les pauses gourmandes avec les iconiques macarons
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Le retour des beaux jours donne envie de se retrouver, de partager de précieux moments en famille et entre amis pour vivre des éclats de rire et des moments d’insouciance. Pour sublimer le tout, accompagnez vos parenthèses gourmandes de leurs iconiques macarons.

Leurs couleurs douces et élégantes reflètent la conception sans colorants ni conservateurs. Chaque bouchée se doit d’être un moment de pur bonheur.  Ce sont également trois nouveaux parfums qui vont voir le jour : pistache, framboise et chocolat praliné. Reste l’incontournable chocolat – fruit de la passion pour le plus grand plaisir de votre palais.

Prix : 18 €.

Pour en savoir plus
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