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LES SAFRANIERS PE TOURAINE
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safraniersdetouraine@laposte.net

’; o

Pes homimes el des femmes de la Touraine
produisent du safran...

Utilisations culinaires sdlées
# Beurre safrané (en poudre) 45 filaments pour 100 g de beurre
® Moutarde safranée (en poudre) 12 filaments pour 1 cuillére de moutarde
@ Pain au safran (infusion dans V'eau ) 70 filaments pour 500 g de farine
@ Omelelle au safran (infusion dans du lait)
® Moules, coquilles St jacques, poisson (infusion dans du vin, court bouillon)
® Viandes blanches (lapin, agneau, poulet)
@ Risollo, paélla
® Légumes : poireau, céleri, asperge, carotte, courgelle, oignarn
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Utilisations culinaires sucrées
® Pomiies ou poires cuites, pamplemousses
o Creme anglaise, patissiere, confitures, sirop
@ Riz au lail, crépes, gateaux
o Glaces
o The




|‘association des Safraniers de Touraine...

.. est composée de producteurs qui onl décidé de relancer la culture de la fleur
"Crocus Sativus"dont est extrait le pistil dénommé  Safran.. Cetle épice ¢lail déja
connue en Touraine au Moyen Age. Appliquant des méthodes artisanales,
e, Tespeclueuses de l'environnement, les Safraniers de

/ - Touraine proposenl un produil d'une saveur

%, inlense pour une cuisine d'excellence.
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Le safran,... Saffron...

gotl inimitable €l & la couleur jaune orangé, excile depuis loujours, witlt its nimitable taste and ora

stion des cuisinitres ¢l des cuisiniers qui a Iravers des centaines de recetles
peuvent surprendre el régaler leurs hétes.

"The association “Les Safraniers de Touraine”...

s oo 18 made up of producers wilis degided ks dmjeel new life into the growing,
af "Crous Sativus”, a flower from which is extracted the pistil called Saffron. This
spige s dlteady well known in e Toutale m@yion back in the Middle Ages
Applyingsmethods of skilled craftsmanghip #ith a clear environmentfriendly
ficus, the Satrmiers de Touraine offer a highly Savoury product for high-cldss cooking:
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you need o ﬁ'ﬁ pmsj o puujlu_m 1 hmn of saffion
< Willnced Just 110 gramy of Saffron to
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