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Meta desc : Produits locaux et patisseries maisons : le savoir-faire artisanal au coeur de
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La creme de la creme des patisseries locales

Dans de nombreuses entreprises, les snacks sucrés sont résumés a des produits
industriels standardisés. Faciles a stocker, simples a gérer, mais rarement attendus
avec enthousiasme par les salariés. Aujourd’hui, les habitudes changent.

La place grandissante de la gourmandise en entreprise

Le rapport a Ualimentation évolue et le monde du travail ne fait pas exception. Les
salariés sont de plus en plus nombreux a préparer leurs repas, a faire attention a la
provenance des produits et a limiter les consommations ultra-transformées. Cette
attention portée a l’assiette ne s’arréte pas au déjeuner.

Les pauses sucrées font partie des moments qui rythment la journée. Elles
interviennent souvent lors d’un creux d’énergie, d’un échange entre collegues ou d’une
réunion prolongée. Lorsqu’elles reposent sur des produits sans goQt ou trop sucrés,
elles perdent rapidement de leur attrait. A Uinverse, une patisserie de qualité apporte un
vrai moment de plaisir, sans sensation de lourdeur.

Un éclair de génie : le choix du local et du fait maison

Parler de patisserie locale de qualité c’est parler de proximité, de fraicheur et de
confiance. Les ingrédients proviennent de partenaires identifiés, sélectionnés pour la
régularité et le respect des saisons. La tracabilité des produits est visible et les recettes
évoluent au fil de ’'année.

Le fait maison occupe une place centrale chez Romrom & Lala. Chaque péatisserie est
préparée dans Uatelier, avec le méme soin que pour une vitrine traditionnelle. Pas de
production standardisée a grande échelle, pas de raccourcis dans les recettes. Le golt
reste au centre de chaque création.

Le savoir-faire artisanal au cceur (coulant) de chaque recette

La patisserie artisanale repose avant tout sur des gestes maitrisés et une exigence
quotidienne. Derriere chaque recette, il y a des choix précis : le temps de repos d’une
pate, la cuisson exacte, ’'assemblage soigné. Des détails invisibles pour le
consommateur, mais essentiels au résultat savoureux.



Romane et Stella, cheffes patissieres, ont forgé leur expérience au fil des années, entre
leurs activités professionnelles et les de cours de patisserie. Ce contact direct avec des
amateurs leur a permis de comprendre les attentes réelles : des produits goutus,
accessibles, et faciles a intégrer dans une journée de travail.

Rendre la patisserie artisanale accessible de Paris a Brest

Si la patisserie artisanale est souvent associée a une occasion particuliere, elle reste
difficilement accessible au quotidien professionnel. Les contraintes horaires, le prix en
boutique ou le manque de temps freinent souvent la consommation.

C’est a partir de ce constat qu’est née l'idée de proposer une alternative adaptée au
monde de U'entreprise. L’'objectif n’est pas de transformer le bureau en salon de thé,
mais d’offrir un encas simple et qualitatif, sans organisation complexe, et disponible a
tout moment de la journée.

Le distributeur de patisserie artisanale : une solution pensée pour les

entreprises

Notre distributeur de patisserie artisanale répond a cette réalité du quotidien. Installé
directement dans vos locaux, il permet aux salariés d’accéder facilement a des
créations gourmandes, sans quitter leur lieu de travail. Chaque matin, les patisseries
sont livrées fraiches et déposées dans le distributeur.



