UMM R '\ r 5. 959.9.9.
AAAN W A A ehY \ N
(o DA S DA BT NN ) ———-—-'—_—.—ar’- LR 3 N
O ._...:....__...:,...:...._._.......,..,...::.I..._.
,:..._.,....._......_.,_....::.,..,.,.,—,..,..f..,......:..,._f.,:,_
...._....,,.........—_._._._.__...—.._..a’...,...,.,....a'....a...._. SHEES - o~
Cnr QA CRSROEAR AR AN SO,

;. Al
.,.__.,_.,. BUA
e R

3

452 iy 2 AOOOT
QA > R »
AR S R -.—-..:.‘..... it
i -........__..-N.. 30

My

L Py

= |

N~

LY ..._........-..-..-..-_, DhOhOs
ST Vot W
ARSI S e e
YRR PR Ao
LN .
AR AR BN SRE
A
.

N AR AR Sy

o CRUI

\ -o..-'....-a iy
At

AAAAAAAR A :

g - 3N LS i Yodyd
PoSd ; N ; ; : A
e <3 - . y i & A : o b
Sl XX 3 : 3 " 5 o At AR ALY,
rry Pt . eyt i B % 4 ARRB R AN

y o 3 v W - . L O RO OB i
~ : Bgh, e AT SYT SN, 4 s % R0
] £ < B ~ AU IO SRR )
- 3 C uBg, XS AU
~Eelodeibiih U
4 { -~ 3

i
AL

1y
At atiiay ¢
gl gt
AT AN R
PR Vit gty
1.4 ..f.... _......‘
Gu A

-4
P
R O
LR paed
(LR A
g ;

2
g LY

Vg
4

R
2ttty ; DODOON
' (AR R : ! f..w \.‘ﬁ\._.._w....

AR

oS

.n.....
Gl
“..___..._.

v _.‘q.«hn,,\, 155, »r, A
TN B f

%

% Lk 2 >
35 o L v} . : K N N) e AL
I 0 ’ <
e v , ot -4
.....-...:.\.30;:..«...:._‘...,... vy
I R I BN N R B R O
vy 91T IR --\-1---\-.\>-~»C?».

T ottncioctnns U
e ot b AN

o
45 4




Q{E@féné
Roy
le



DAS KNOW-HOW
DES CALISSONS

Die Roy René Calissons sind Embleme von Aix en Provence und werden in der reinsten
provenzalischen Tradition hergestellt. Sie werden aus Mandeln und kandierten Friichten
hergestellt und illustrieren durch ihre lokale Versorgung das Engagement der Confiserie.

Die kleinen Calissons Arlequin

Auf der Suche nach Innovation hat Le Roy René
das traditionelle Calissons-Rezept mit neuen,
fruchtigen, blumigen und késtlichen Kreationen
mit bunten Glasuren neu interpretiert.

Die Legende des Calissons

Die Legende erzihlt von der Hochzeit von
Jeanne de Laval und Konig René im Jahr 1454 in
Aix-en-Provence. Zu diesem Anlass erschuf der
Konditor des Konigs eine neue Stlligkeit fiir die
junge Konigin, die zwar sehr schon, aber als
streng bekannt war. Als sie diese SiuBigkeit am
Ende des Hochzeitsmahls probierte, beleuchtete
ihr Gesicht mit einem Licheln auf und sie fragte:
"Wie nennen Sie diese Kostlichkeiten?" Di calin
soun (sie sind Umarmungen) lautete die Antwort
auf Provenzalisch. So ging der Calisson d'Aix in
die Geschichte ein, dessen Form an das Licheln
der Konigin erinnert.

Die traditionellen Calissons
aus der Provence

Eine subtile Mischung aus fein gemahlenen Man-
deln, kandierter Melone aus der Provence und
Orangenschalen, angerichtet auf einer Oblate und
tberzogen mit Zuckerglasur. Das Rezept fiir den
Calisson d'Aix bleibt seit seiner Entstehung unve-
randert.
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DAS KNOW-HOW
DES NOUGATS

Mit einem hundertjihrigen Know-how ist der Nougat aus Provence eine der provenza-
lischen Spezialititen, die Le Roy René weiterhin mit Leidenschaft und Authentizitit
verteidigt. Um alle Naschkatzen zu begeistern, erfinden unsere Nougathersteller diese
mythische Siiffigkeit immer wieder neu.
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Der Nougat aus Provence

Der Nougat von Le Roy René ist reich an g.g.A.-
Honig, Mandeln und versetzt Sie mit seinem in-
tensiven Aroma in die Provence.

Der bernsteinfarbene, kriftige und knusprige
schwarze Nougat wird in einem Kupferkessel ge-
backen, um karamellisierte Aromen und gerostete
Mandeln zu entfalten.

Der weille Nougat ist eine unwiderstehliche Mis-
chung aus Lavendelhonig, Mandeln und Pistazien
mit einer weichen Textur, die durch das langsame
Kochen garantiert wird.

Der Nougat « Creation »

Mit Pistazien, roten Friichten, Zitrusfrichten
oder Calisson - im Laufe der Jahreszeiten werden
immer wieder neue koéstliche Geschmicke en-
thullt, um den Geschmacksknospen zu begeis-
tern.






DAS KNOW-HOW

DES KEKSES

Die Kekse von Roy René werden in der Werkstatt des Unternehmens in Forcalquier im
Herzen der Haute-Provence handwerklich hergestellt und von Hand verpackt.

Eine sorgfiltige Auswahl der Zutaten

Um ein traditionelles Know-how aufrechtzuer-
halten, werden die Rohstoffe sorgfiltig
ausgewahlt, wobei kurze und vorzugsweise lo-
kale Lieferwege bevorzugt werden. Die Mehle,
die fur die Herstellung unserer Kekse verwendet
werden, stammen aus franzdsischen Muhlen, die
seit mehreren Generationen im Besitz von
Mullerfamilien sind.

Traditionelles provenzalisches Kekse

Um sein Know-how als handwerklicher
Kekshersteller zu veranschaulichen, stellt Le Roy
René die unvermeidlichen Spezialititen der Pro-
vence her:

- Die Navettes : stammen aus dem 18. Jahrhun-
dert und wurden von Pierre Hermé neu interpre-
tiert. Sie wurden aus handwerklich franzésischen
Mehl hergestellt und mit dem natiirlichen Aroma
der Orangenblite parfimiert.

- Die Macarons : aus der Provence sind reich an
Mandeln, zart und weich.

- Die Sablés : sind kleine Kekse mit kriimeligem
Teig und unterscheidet sich durch sein Rezept auf
Mandelbasis, das mit einer Messerspitze Fleur de
Sel aus der Camargue verfeinert wird.

- Die Croquants : sind reich an ganzen Mandeln
und Lavendelhonig und werden zweimal geback-
en, um ihn zu vergolden und diese knusprige
Textur zu erhalten.
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DAS KNOW-HOW
DER AUFSTRICHE

Die Confiserie hat sich einen ganz neuen Topf ausgedacht, das speziell fiir Le Roy René
entworfen wurde. Es bringt die Auswahl an Kostlichkeiten zur Geltung, die zu jeder
Tageszeit genossen werden konnen, auf Toast, Pfannkuchen, Waffeln oder auch als Bei-
lage zu frischem Obst.

Die Aufstriche von Le Roy René

Zu dieser Auswahl gehéren Aufstriche, die in un-
seren Werkstitten in Banon in der Haute Pro-
vence handwerklich hergestellt werden. Sie sind
reich an sorgfiltig ausgewihlten Trockenfrichten
und enthalten kein Palmol. Die Aufstriche aus
Pistazien und Kakao/Haselniissen sind besonders
beliebt.

Die Kunsthandwerker des Roy René haben ihre
emblematischen Kostlichkeiten in Form von
Aufstrichen dekliniert. Dazu gehoren: die Calis-
sons-Creme, die weile Nougatcreme und die
schwarze Nougatcreme.

Die Konfitiren

Le Roy René hat die innovative Entscheidung ge-
troffen, seine Konfitiiren Extra 55% aus Friichten
bei niedrigen Temperaturen herzustellen, wo-
durch alle Aromen der Frichte konzentriert wet-
den und ihre Fatbe und ihr Geschmack erhalten
bleiben. Die Fruchte werden von franzosischen
Produzenten ausgewihlt, um die beste Qualitit zu
garantieren.




