PACKAGING CHAMPIGNONS
EARL PERREAU




LES ELEMENTS
EXISTANTS...

© EARLPERREAU

SN
. AINT VALENTIN . E'&LC‘L&E&E@. d’origiv\e

6100 - S i

oG 65 44 48 06 a repenser avec
la disctinction des
v v
références pleurotes
.o v
et shiikaleés

Carte de visike
[ ] [ ] /'
utilisée par
L’ev\&reyrése mais
« ¢
lice o une aukre
- . v ,/'
0254217474 activite : L'élevage

ol semat de POMLE&.




LA DEMANDE

: Une é&ique&&e plus pra&ique pouvavx& servir & fermer le sachet

/
Différenciation des réferences pl.eu,roﬁes ek shitkalkés

/
Mise en évidence des informations legales

/ / /
Uniformisation du graphisme pour les différentes activites

; Posiktionnement graph&qua du Frodui& v

% Local, artisanal / circuil court

% Traditionnel / qu&ii&é gastronomique

% Haute gamme / produil d’exception




TYPOGRAPHIE 1

Ijonet

‘POSITIONNEMENT % Traditionnel / qualité gastronomique
GRAPHIQUE : o
Haute gamme / produit d’exception




ST VALENTIN ST VALENTIN
(36) (36)




[ B,

avec Aes

midre piste >
romompque.

ol r La pre
Challenge f ranivers gast

st
couleurs liees &

:

ST VALENTIN ST VALENTIN

Local, artisanal / circuit court

POSITIONNEMENT £ 8@ & =
GRAPHIQUE : B e
. : Houte gamme / Produi.l: d'exception




ST VALENTIN 4 ¥ | W STVALENTIN
(36) o = ASYA(36)

P
48}

ARORICULTURE Lo
BIOLOGIGUE . %"




| i apre DS PrE S
St { ¥ La gasErOMOMz,a

Fradition ek

St Valentin

T eHADME 7 '
W DOGHAD HIE 2 POSITIONNEMENT [ {2

o GRAPHIQUE : Bcaed
- P / % Haute gamme / Produi.l: d’exception

* Traditionnel / qualité gastronomique




s

( k.
0 o5

SLEUNUITE

—SECHES ———

St Valentin

5t Valentin
Indre (36)

[TAVE




& L’@x&reprise
hout de gamme

Crée une (dentite propre

QRMQ

dernité et le

\

GJI s

PERREY

Typographie 1

Tpoguaphic 2
mEE

POSITIONNEMENT
GRAPHIQUE

379VWI3I43d LIHOVS

ﬂ Local, artisanal / circuit court
% Traditionnel / qualité gastronomique

Houte gamme / produit d’exception







| -
il
-
-

=
=

4

——
=




MODE D’EMPLOI
Placez les champignons séchés dans un saladier et
recouvrez-les d'eau tiede environ 30 min. Remuez,
égouttez et incorporez a vos différentes préparations,
ils restitueront l'intégralité de leurs arébmes.

IDEE RECETTE : SAUCE AUX PLEUROTES SECHES

Aprés réhydratation, émincez une échalote, faites-la
revenir dans une poéle avec 10g de beurre demi-sel
pendant 2 min. Ajoutez 30g de pleurotes bien égouttés.
Remuez et laissez dorer 3 min. Versez 2 cuilléres a soupe
de cognac et faites flamber. Laissez encore une minute
et versez 20 cl de créme fraiche liquide. Salez et poivrez,
remuez et laissez frémir quelques minutes afin que la
sauce épaississe a votre convenance. Cette préparation
sublimera toutes vos préparations a base de viande,

volailles, légumes, pates... e
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MODE D’EMPLOI
Placez les champignons séchés dans un saladier et
recouvrez-les d’eau tiede environ 30 min. Remuez,
égouttez et incorporez a vos différentes préparations,
ils restitueront l'intégralité de leurs arbmes.

IDEE RECETTE : COMPLEMENT AROMATIQUE
Utilisez les shiitakés comme un condiment, leur saveur
incomparable donnera un caractére gastronomique a
vos plats de tous les jours !

Aprés réhydratation, hachez finement les shiitakés. Pelez
et hachez un oignon de Roscoff. Faites revenir 'ensemble
dans un peu de beurre. Salez, poivrez. Utilisez cette
préparation tout simplement en complément de vos
recettes habituelles, en mélange avec pates, riz, pizzas,
quiches, tartes salées, poélées de légumes, salades
composées...
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PLEUROTES SECHES

ez les champignons séchés dans un saladier et
uvrez-les d'eau tigde environ 30 min. Remuez,
uttez et incorporez a vos différentes préparations,
stitueront Pintégralité de leurs arémes.
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ez les champignons séchés dans un saladier et
uvrez-les d'eau tiede environ 30 min. Remuez,
uttez et incorporez a vos différentes préparations,
rastitueront l'intégralité de leurs aromes.
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