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SBJORG_

Gourmande
AMANDE !




au quotidien
a chacun son lait

dAMANDE !

Pour satisfaire tous les godts,
le lait d'amande BJORG se décline en cuisine.

Il accompagne les gourmands
a chaque moment de la journee.

Py Lait d’amande calcium

Au petit-déjeuner, son petit golt d'amande léger
réveille en douceur. Dégusté tel quel ou avec des
céréales, du muesli, du porridge ou des fruits, il
permet de bien démarrer la journée !

Volume : 1L/ Prix: 3,28 € *

NOUVEAU
== Dessert amande chocolat

o Etre gourmand, tout en restant sain et léger ?
‘q: ] Le défi est relevé avec ce nouveau dessert crémeux au goUt
{ [ intense. Il va faire fondre de plaisir les choco-addicts !

Volume : 50 cl / Prix: 2,77 € *

Lait d'amande Guone )
cappuccino o I P

Café et amandes se donnent rendez-vous pour
un moment délicieux.

A déguster chaud ou frappé, le lait d’'amande
cappuccino offre une pause toute en volupté.

Volume : 1L/ Prix: 3,43 € *

Amande CUISINE bio

Cette aide culinaire apporte douceur et saveur a toutes les
préparations, en remplacement de la creme. Elle est idéale pour
tout type de recettes salées (quiches, pates a crépes, sauces, etc.) et
sucrées (tartes, entremets, gateaux, etc.).

Volume : 20 ¢l / Prix : 2,04 € *




une AMANDE

aux Mmille vertus

Onctueux, délicieux, bénéfique
pour la santé et biologique...

le lait damande BJORG

a plus dun tour dans sa coque.

une alternative au lait de vache
une digestion facilitee

A la di[&knce du lait de vache, le lait damande ne contient ni protéines de lait ni lactose.
Ces derniers sont souvent responsables de troubles digestifs, d'allergies et d'intolérances chez un
nombre croissant de personnes. Le lait d'amande est particulierement digeste.

Autre avantage : contrairement au lait de vache, le lait damande ne contient pas de germes
microbiens, de traces d'antibiotiques ou de vaccins couramment utilisés dans Iélevage bovin.

Laurence Salomons -

Velouté
de chou-feur

et Céleri |
a l'amande ff
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Préparation :

Emincer le chou-fleur, le céleri et I'oignon.
Placer ces légumes dans une cocotte et verser de l'eau a mi hauteur.
Cuire a mi couvert pendant 30 mn avec le bouillon.

Hors du feu ajouter I'amande cuisine et la noix de muscade rapée.
Mixer et rectifier le sel.

Torréfier les amandes émincées dans une poéle a sec pendant 5 mn.
Dans chaque assiette verser le velouté et parsemer d'éclats d'amandes.



une source de calcium

Cette boisson est source de calcium, naturellement apporté par l'algue
Lithothamnium calcareum, nécessaire au maintien d'une bonne ossature.

un allié¢ anti-cholesterol

Pauvre en acides gras saturés, le lait d'amande contribue
au maintien d’'une cholestérolémie normale.

1009% végétal *

Il convient aux végétariens, aux vegans, et a tous les gourmands !

un plaisir pour tous
Le lait d'amande et son go0t délicieux font 'unanimité aupres des petits et des grands.

* Tous les ingrédients agricoles sont d'origine végétale

Recette?

J Salomon ) ) ‘
Petits pains

au lait damande
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Préparation :

Placer la farine et la levure dans un récipient creux et les mélanger.

Meélanger le lait d'amande calcium avec l'oeuf battu, I'huile d'olive, le yaourt
et |e sirop d'agave.

Ajouter ce liquide a la farine et pétrir 5 mn sur une surface lisse et plate.

Diviser en 10 patons. Les bouler (rouler les patons sur eux méme pour faire
entrer de I'air dans la pate de facon a lui donner de la force pour mieux lever)
et les déposer sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.

Les badigeonner de lait d'amande et les parsemer d'amandes émincées.

Les couvrir d'un linge et les laisser lever au moins 1 heure dans un endroit chaud.
Cuire les pains environ 25 mn & 180° avec de l'eau dans la [éche-frite.

Les déguster nature ou avec la creme d'amande a tartiner.



— Pourquoi préférer.un lait d'amande
biologique a un lait d'amande conventionnel ?

Les amandes utilisées dans les produits BJORG sont 100% bio et cultivées exclusivement
en ltalie et en Espagne. Comme le garantit le mode de production biologique, elles sont
cultivées sans OGM, pesticides, herbicides ou engrais de synthése. Le lait damande

BJORG est sans conservateurs ni aromes de synthése, poun un goGt délicieux !

BJORG effectue, dans le cadre de son plan de controle, des analyses pour garantir
une gualité maximale i recherche de traces de pesticides, veérifeatitom dé llatiseree
d'OGMW, de mycotoxines, des valeurs. nutritionnelles...

Choisir un lait d'amande bio, c'est avoir l'assurance de produits naturels, qui protegent
les Hommes et préservent nos ressources pour les générations futures.
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Préparation :

Créme au cappuccino
* Verser 300 ml de lait d'amande cappuccino dans une casserole et ajouter I'agar-agar.
* Porter a ébullition pendant 1 minute puis baisser le feu.

* Ajouter 200 ml du lait d’'amande cappuccino avec la créme d'amande a tartiner
et les 2 jaunes d'oeuf, remuer 20 secondes (ne pas refaire bouillir)
et verser le mélange dans 6 verres hauts.

« Laisser refroidir puis placer au réfrigérateur pour que la creme prenne
la consistance d'un flan.

Mousse au chocolat

Fondre au bain-marie le chocolat cassé en morceaux avec 50 ml de lait
d’amande cappuccino.

Battre les blancs en neige et les incorporer délicatement au chocolat fondu.

A l'aide d’une poche a douille répartir la mousse dans chaque verre sur la créme
au cappuccino (sans poche a douille le faire a I'aide de 2 cuilleres).

Torréfier les amandes dans une poéle a sec.
* Réserver une heure au réfrigérateur. Avant de servir, parsemer d'éclats d'amandes.



le lait JAMANDE:
le plausir blio

au quotidien

LA BIO-NUTRITION BIORG,

une autre alimentation est possible

Depuis plus de 25 ans, BIORG propose des produits issus de I’Agriculture Biologique,
respectueux de I'environnement et du hien-étre de tous. La marque sélectionne des
ingrédients naturellement riches en nutriments et les associe pour obtenir un équilibre
nutritionnel intéressant.

Parce que manger bien ET bio, c'est possible ! BJORG propose pres de 200 produits, congus
pour chaque moment de la journée. Présents dans les supers et hypermarchés frangais,
les produits BIORG permettent de composer au quotidien des menus biologiques, selon
les envies et les besoins.
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