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Des 
nouveautésà savourer !

Le Prix de la Meilleure 

Nouveauté
un véritable tremplin  

pour les produits laiuréats !

Nous avons le plaisir
de vous présenter

Les Lauréats du Prix  
de la Meilleure 

Nouveauté 
Le Prix de la Meilleure Nouveauté met en pratique  

la volonté de l’association de soutenir les entreprises 
membres dans leur démarche d’innovation,  
par l’accompagnement et la promotion des  

produits lauréats.

•  Un comité de pilotage composé d’entreprises membres 
(industriels et distributeurs) qui sélectionne les produits 
présentés les plus pertinents à faire déguster par le jury.

•  Un jury de 150 consommateurs, réparti sur les 5 
départements bretons, qui déguste les produits  
à domicile.

•  Un jury de 20 professionnels (chefs de rayon, acheteurs 
et restaurateurs) qui déguste les produits en salle 
d’analyses sensorielles.

UN PROCESSUS DE SÉLECTION RIGOUREUX

LES PRODUITS CANDIDATS SONT JUGÉS SUR :

• Leurs qualités (qualités organoleptiques, praticité)
• Leurs caractères innovants
• Leurs perceptions globales
• L’intention d’achat des consommateurs

110000
SALARIÉS
EN BRETAGNE 

550
MAGASINS ADHÉRENTS
(proximité, supermarchés, hypermarchés)

1RE MARQUE
RÉGIONALE COLLECTIVE
en France, créée en 1993

PLUS DE 

480
ENTREPRISES
de tous les métiers :
agro-alimentaire, distribution, culture,  
art de vivre, équipement industriel, services…

Merci aux Partenaires  
du Prix de la Meilleure 

Nouveauté

PENSEZ À LA PLV* !
pour mettre en avant les meilleures 
nouveautés 2022 dans vos rayons.

POUR VOTRE MAGASIN :
• Stop-rayons / bandes de rives
• Affiches (version informatique)
• Insertion pour vos prospectus

Vous souhaitez monter une 
opération avec Produit en 
Bretagne dans votre
magasin/enseigne :
Contactez Loïc Bourdon :
02 98 47 94 88
loic.bourdon@
produitenbretagne.bzh

Les 4 meilleures nouveautés  

seront présentes, en Bretagne, dans le  

tract multi-enseignes Produit en Bretagne  

du 17 au 29 mai 2022

UN PLAN MÉDIA SUR-MESURE
PLUS DE 2 MILLIONS DE CONSOMMATEURS TOUCHÉS !

Février Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept. Oct. Nov. Déc.

OPÉRATION
MULTI-ENSEIGNES
PRODUIT EN BRETAGNE 2022

Pour toute information complémentaire sur le prix de la 
meilleure nouveauté, contactez Mélina BOUDEAU :  

06 08 65 71 54 • melina.boudeau@produitenbretagne.bzh
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PLV* : Publicité sur le Lieu de Vente



Bière Coreff Breiz’île  
Citron Vert & Gingembre - 5,6 % vol.

La Brasserie Coreff
Le Produit 

Cette nouvelle bière, c’est avant tout une collaboration 100 % finistérienne :  
le cumul des saveurs de Breiz’île, qui prépare depuis 20 ans 
des rhums arrangés à Plougastel-Daoulas, et de Coreff, la 

doyenne des brasseries artisanales installée à Carhaix. 
C’est sur les plages du Brésil que ces deux artisans ont trouvé 

l’inspiration pour cette bière, qui va vous étonner et titiller vos 
papilles : le pep’s du citron vert, la vivacité du rhum, la chaleur épicée 

du gingembre… La promesse d’un voyage dans une gorgée !

L’entreprise

 La doyenne des brasseries artisanales françaises naît en 1985 
dans le Finistère, du rêve de deux bretons amateurs de Real 

Ale celte et formés par Sir Peter Austin en personne. 
Véritable brasserie identitaire, elle est attachée et engagée 

pour son territoire, sa culture et sa langue. 
Aujourd’hui, la production, toujours artisanale, est assurée à 

Carhaix par une équipe d’une quarantaine de personnes. 
La Brasserie participe depuis plus de 10 ans à la mise en place d’une filière 

association agricole biologique bretonne, ainsi que d’une malterie en 
Société Coopérative d’Intérêts Collectifs dans le Finistère,  

pour collaborer à la réimplantation complète de la filière brassicole 
biologique en Bretagne.

Tablette de Chocolat Noir  
Caramel et Fleur de Sel

Grain de Sail 
Le Produit 

Biologique, cette tablette de chocolat noir intense 75 % de cacao associée 
à du caramel fleur de sel fera fondre de plaisir les papilles des gourmands. 

Fabriquée à partir de cacao d’Amérique Centrale, elle est garantie sans ajout 
d’arôme afin d’apprécier toutes les saveurs subtiles du chocolat.  

L’inclusion du caramel fleur de sel donne un côté croquant au 
chocolat noir : une alliance gourmande à la touche bretonne. 

Elle ne résistera pas longtemps aux papilles des petits et grands !

L’entreprise

L’aventure Grain de Sail est née en 2010, les pieds dans l’eau à 
Morlaix, avec cette idée d’aller chercher du café et du chocolat 
à l’autre bout du monde, en limitant au maximum l’émission de 
CO2, grâce à un moyen de transport unique : le voilier-cargo.

En octobre 2018, Grain de Sail a lancé la construction du premier voilier 
cargo moderne dans l’estuaire de la Loire à Couëron puis est passé par 

plusieurs chantiers navals, dont Frossay puis Le Pellerin avant d’être fini puis 
mis à l’eau à Lorient en octobre 2020. Son port d’attache est Saint-Malo et la 

première boucle transatlantique a été lancée le 18 novembre 2020.  
Un deuxième voilier cargo est en projet de construction et  

verra le jour courant 2023. 
À Morlaix, Grain de Sail transforme et produit en collaboration avec 

l’ESAT Les Genêts d’Or plus de 200 tonnes de tablettes de chocolat et 
près de 30 tonnes de café. Fins gourmets et gourmands dans l’âme, 

Grain de Sail transmet la passion qui nous anime pour le “ bon ” goût.

Le Beurre Tendre Demi-sel
Paysan Breton 

Le Produit 

La marque coopérative Paysan Breton innove dans le rayon du 
beurre 80/82 % de mat.gr. en proposant ce 1er beurrier en carton 

recyclable. Dans sa volonté de réduire la part de plastique dans ses 
emballages et de s’adapter aux attentes consommateurs, Paysan 

Breton a lancé en avril 2021 une nouvelle gamme de beurre tendre 
dans un pot rond en carton recyclable** de 200g. Depuis, les beurriers 

standards sont également conditionnés dans ce même emballage.
Les avantages du beurrier en carton de Paysan Breton :

• Un produit avec un impact environnemental réduit 
• Un beurre tendre, facile à tartiner

• Une meilleure adéquation avec les habitudes de consommation des  
“ petits foyers ” avec un nouveau format de 200 g.
• Une forme ronde autant innovante que pratique ! 

L’entreprise 

Paysan Breton est né au cœur de la campagne finistérienne il y a plus d’un 
demi-siècle. Marque patrimoniale présente sur la table d’un foyer sur deux 

en France, elle est animée par Laïta (2 670 exploitations collectées soit 5 000 
producteurs, 3 020 salariés, 1re entreprise coopérative laitière de l’Ouest). 

Créée et gérée par et pour les producteurs de lait adhérents, Paysan 
Breton est une marque différente, une marque solidaire. De cette 

proximité avec le monde agricole sont nées ses valeurs de partage et son 
engagement pour la pérennité du territoire. Paysan Breton propose une 
large gamme de produits (beurres, fromages, crêpes, lait…) fabriqués en 

Bretagne et Loire Atlantique avec le lait de ses éleveurs adhérents.

Ty Crousti
Kouign Amann Berrou

Le Produit 

Le Ty Crousti, un biscuit caramélisé croustillant et gourmand.
Une déclinaison innovante de notre Kouign Amann pur beurre.
Impossible d’y résister, un concentré de textures croustillantes 

et de saveurs où le beurre et le sucre caramélisé affirment 
l’identité bretonne de cette recette gourmande.

Signature et création Berrou Pâtissier Côte des Légendes en Finistère.

L’entreprise

Le site de fabrication de l’entreprise Kouign Amann Berrou est situé dans le 
Nord Finistère sur la Côte des Légendes à Goulven une petite commune de 448 
habitants en front de mer. Un bâtiment original en bois et en forme de bateau.

Son PRODUIT PHARE est le KOUIGN AMANN traduit gâteau de beurre. 
L’entreprise fabrique cette délicieuse pâtisserie bretonne depuis 1975  

et a toujours gardé la même recette authentique et traditionnelle pur beurre 
sans conservateur. Elle détient un véritable savoir-faire et la maîtrise de  
cette spécialité. Pour conserver ce savoir-faire, Kouign Amman Berrou  

a gardé une fabrication très artisanale : le sucrage et 
le laminage sont toujours réalisés à la main.

Ses matières premières sont d’origine France. Toutes ses recettes  
sont riches en beurre : Kouign Amann, Ty crousti, galettes des rois,  

gâteaux bretons, far aux pruneaux.
Sa surface de production est de 2 000 m² et elle fabrique 

800 tonnes de pâtisseries bretonnes par an.

3020
salariés

Produit par

30
salariés

Élaboré par

45
salariés

Élaboré par 43
salariés

Élaboré parSiège à Brest
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à Carhaix

29 22
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Matthieu Breton
02 98 93 00 70 

contact@coreff.bzh
https://brasserie-coreff.com/

Carole Lefèbvre
02 98 83 41 99

accueil@berrou.fr
https://www.facebook.com/ 

Kouign.Amann.Berrou

Tiphaine Macé
02 98 42 54 25

accueil.laita@laita.fr 
https://www.paysanbreton.fr

Sébastien Geoffroy
02 98 62 40 91

contact@graindesail.com 
https://graindesail.com/fr

Rayon
Épicerie sucrée

4,90 €*

200 g
DLC 90 jours

Rayon
Liquides

5,40 €*

3 x 33 cl
DDM 24 mois

Rayon
Épicerie sucrée

2,80 €*

100 g
DLC 12 mois

Rayon
Frais LS

2,25 €*

200 g
DDM 50 jours

*Prix marketing conseillé   **Composé à 76 % de carton.


