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FINE SAVEUR
DE VIANDE SECHEE

Saint Agaune
déploie deux offres a destination des bars,
brasseries et restaurants bistronomiques

Forte de 20 ans d'expérience en GMS avec sa
spécialité de viande séchée, la marque francaise, qui
accompagne les apéritifs tout en finesse, s'adresse
pour la premiere fois aux circuits de la CHD.

Saint Agalne se lance avec 2 offres 100% dédiées
aux professionnels, le sachet individuel et le cornet
dégustation de Petites Tranches, afin de soutenir les
animations de fin de journée en point de vente.

Si 80% des produits servis en grignotage salé dans les établissements sont du saucisson*, Saint Agadne va plus loin
avec deux offres raffinées et différenciantes destinées a animer les temps forts de vente en établissement
comme les happy hours, augmenter le ticket de consommation moyen et ainsi recréer et valoriser l'instant
chaleureux de I'apéritif.

Saint Agalne étend son offre apéritive avec des propositions innovantes congues pour le foodservice. Loin
des traditionnelles cacahuetes et olives servies habituellement avec une boisson, la marque propose ses Petites
Tranches, sous forme de sachets individuels et de cornets dégustation.

*selon une étude réalisée par CHD Expert en janvier 2020
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A PROPOS DE SAINT AGAUNE

Saint Agaline c’est I'histoire d’'un produit singulier avec une saveur unique de viande séchée, a la fois tendre et fondante. C'est en Auvergne, dans les
Monts du Lignon, que tous les produits sont fabriqués.

Les Petites Tranches, exclusivement issues des piéces les plus nobles de porcs frangais, sont finement tranchées, sans la peau, et prétes a étre
dégustées. Un produit raffiné, deux fois moins gras qu’'un saucisson sec classique.

Depuis de nombreuses années, Saint Agaiine propose des apéritifs tout en finesse pour les consommateurs, et arrive désormais en foodservice avec
une offre bistronomique s’adressant aux professionnels des CHR.
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