BRUNO AIM

créareur be GLace aux

SAVEUrS JaPONAISES

LSDSM fabrique de la glace pour les pro-
fessionnels de la restauration depuis pres
de 30 ans, au Japon notamment, et crée
depuis peu des parfums a partir de spécia-
lités nippones pour le marché francais.

La révélation pour la glace, le maitre artisan glacier

Bruno Aim I'a eue une alors qu'il n'était alors que commis chez
Dalloyau ot il a pu s’y consacrer plusieurs années avant d'ins-
taller et diriger 2 ans durant le laboratoire glacier de Fauchon.
11 s'installe ensuite 4 son compte a Saint-Mandé en banlieue
parisienne. Mais 2 I'étroit dans son espace de travail de 50 m’,
il déménage et dispose de 2000 m* dans son laboratoire actuel

- de Chilly-Mazarin. A la confédération nationale des glaciers de
France depuis 28 ans, jury du MOF glacier et membre de I'Aca-
démie culinaire de France, Bruno Aim est estimé pour la qua-
lité de sa production. Ses préparations sont 4 base de produits
nobles, sans colorant, sans ~ *
additif chimique ni OGM.
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LES SORBETS DE SAINT-MANDE (LSDSM)
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Une douzaine de parfums
3ux saveurs nippones ont été
réalisés pour la France.
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SAUCE DE SOJA
JAPONAISE

La brasserie naturelle Marukin a été classé  Le moit de sauce de soja fermente ji
comme patrimoine culturel du Japon. maturation en fits de bois, tout en &1
mélangé.

. Les bactéries optimales pour le brassage
de saucede soja vivent naturellement sur
les murs et plafondde la brasserie.
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Les bactéries noires sont attirées par|
brasseriesde soja. Ce type de bactéri
meurt aussitot que le brassage de la s
de soja est arrété, donc des murs noit
considérés comme une preuved'affair
florissante chez les fabricants de sauc

UE DE LA SAUCE DE SOJA




