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Par Guillaume Blanloeil, Président de Saint Jean

72\ TEMPS DE CUISSON -
@ 90 ANS (ET CE N'EST PAS FINI)

9 Pl [}

[a j re p'(/c%ﬁ
1 dose d'audace entrepreneuriale
3 générations de savoir-faire

527 collaborateurs engagés
e Une pincée de vision d’avenir

<« Cleo Soulﬂz)eom, nous ne /Qém?maas pos gue Aes rowioles. /)e/owi q0
ans, aous feizrésaas Ao /;éa, Ao w/r’{, Aes valewrs. Aanee afre\s omzqefz,
wotre emason a 4ran ) commme une Selle pote levee, /[/}/e\/e o $eS racines
Ardinpises tout en l"ejw’v{aa‘l[ vers (" avenir.
/414)'0:4%//414/} et un cap /;44/00"‘2[01012[ que  nous }[macluiwas.
L//;aijr‘aflém Az wotre aouveau S/é\je social (/{/\//SSO/\// wicle o
/eawmas-sur-/se\re, ne margue pas seuloment un )'a/wl arclitectural —
e{[e /;‘109(”‘1@ 1’!07.[”@ l/l;lé‘)ﬁ L// é,”l?.zpef”ﬂlgé S }"274111;" 2n un l"’le/}"’lé [/él/l
J/”) /Z\w/wou;l, ( tnnovation of (o terridome. Un Edbiment eco-congu,
J S cAa&wremx, ﬁmcﬁfyaae[} - c4a7me collaborateur trouve sa /o/ozce... ot
; /},‘r") Son P)/‘lzl\me/ Anns une fﬂflzli[lgyh collective.
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//'\ 7%@(7%6 Pas Az /;x\, wotre aouvelle usime Az fa'?zze }[m/"cZLe avoit (ance
cetfe sym/oAOa/é i renouvean. Grice o un investisseonent e 82 cullions
//ewm, nous  allons pouvor fr@}o/er notre capacite’ Ae /ora/mcﬁéa,
continuer a innover, sans j'amaé }[ou;"e ///;W/oasse sur actre Sou/(‘)/;"-'}[m;”e
Yracitionnel. Clez Sm;.zz)@m, 04m7me r*ou/fo&, c4m7me 7:‘40.@//&, 04m7me
/oo?fe fm/cée continne A ctre FeASEL comming unl promesse Ae 7140:517{,
Az /[/;.esse o Ao féz/;/;" farfaje/. Car  ou, metne  en céaajequ[
/’elée//e, hous restons /[f/e\/es o wotre recette amj/;.z//é o celle A une
entreprise /%/e//oew/omzze, (ocale, eajajeé, 71’4/’ croif aux jesfes )‘msfes,
auX éahs fr‘o/wlzs avec o 7 ///;.jr‘e/ﬂ{/éhlzs }[magaé, a[ auXx 4/524‘)/;"?.8

u' on enl)obe ensecnble.
7 )

Cette annee, nous celebrons 40 ans oo /mss;&a, Ao bransession of
/ - ; . - ~

A" exinence. Ce beol o?je, nous ne (2 camf“/ohs FAS en anneds, caais ea

M/ZZéPS ﬁ'(e /o/ézzs fre}oomeE avéce sw;q, en M/ZZ(:;as p'{e ronfa/éS, /oéz?l/es a/

7:4%@(/&.3 Savourees oa ﬁmz?&, en Souvenirs crees o table.

Y Aovmarn L /)ewmu;., nous continuerons
ﬁ'{e CMI§/;1€" //DU/@”[/;A ﬂ\ 1’10%"\@ mﬂh/é\r‘e .
avec Aos  recettes 7%/" oat Au  sens,
sfm/o/es ot awﬂxea{/%wes, Ass /ow)a‘s Sien
mdaﬁ?, et une ambition intacte. Fure
Az c4a7we Souclee un instant Az Gen.
Fare Ao notre Muson... une {able

ouverte sur (o wmonde. >

GMIZ&U/IW@ 8/&%[2’)&/[
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22X TEMPS DE CUISON
@ DEPUIS 1935

i j re%éhl.zs

 Emile Truchet, I'ingénieux

* Une recette originaire de Saint-Jean-en-Royans
e Une machine appelée “raviolatrice”

e Un petit atelier devenu grande maison

Tour de main

Bien avant que la raviole Saint Jean ne régale les tablées familiales, son histoire mijotait déja, a feu
doux, dans le grand chaudron du temps.

Des le moyen age, les Francs se mettent a cuisiner ces pates garnies d’'une farce, que I'on cuit en friture,
appelées «rissoles » et y intégrent peu a peu leur patrimoine culinaire.

Au XIII® siecle, I'artisanat pastier est bel et bien présent en France et de nouvelles techniques de
fabrication se développent. La cuisson privilégiée des pates devient celle au bouillon, traditionnellement
utilisée pour la poule au pot. De rissoles, le terme évolue donc en ravioles et devient un mets trés
apprécié des cours royales tant sa saveur est délicate et sa farce riche en godt.

Notre pate farcie traverse les siécles, gagnant les cuisines provencales et savoyardes au fil du Moyen
Age. Au XVIII® siécle, elle s'ancre dans les terres drémoises, 8 Romans-sur-lsére, sous le nom de raviole,
fine enveloppe de blé tendre, farcie de fromage et de persil. Délicate, fondante, raffinée - la raviole
devient une spécialité locale. Et avec les siécles, la France s’affirme, elle aussi, comme terre de pates
fraiches, riche de son beurre, de son lait et de sa gourmandise.

A la fin du XIX® siécle, les ravioleuses — ces femmes habiles au tour de main précis — vont de ferme en
ferme, perpétuant ce savoir-faire paysan, profondément enraciné dans le territoire du Royans. C’est sur
ces bases, ancestrales mais bien vivantes, que va reposer la suite...

ETi s 1 v
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1935 : quand la mémoire
devient mécanique

Dans les ruelles de Romans-sur-Isére, la ou le
Vercors esquisse ses premiers reliefs, l'année
1935 marque une révolution discréte mais
décisive. C'est a cette date que nait la raviole Saint
Jean, pétrie de passion, de mémoire.. et
d’innovation.

Emile Truchet, restaurateur romanais inspiré, réve
alors d'une machine capable de reproduire le
geste ancestral des ravioleuses, tout en affinant
encore la pate — jusqu’a la finesse d’un voile. C'est
ainsi qu'il invente la premiére “raviolatrice”, alliée
précieuse d'un art devenu technique.

A la méme période, le restaurateur découvre une
recette inédite de ravioles transmise par un
habitant de Saint-Jean-en-Royans rencontré sur
une foire. Elle se distingue par une touche
originale : du Comté affiné, sélectionné dans les
fruitieres du Jura. Une farce généreuse et
parfumée, comme un clin d'ceil a I'exigence
gastronomique frangaise.

Et aujourd’hui ?

Un voile de pate,
un monde de saveurs

Avec l'aide des artisans romanais, spécialistes
de la haute précision, Emile Truchet perfectionne
la raviolatrice. Une machine d'orfevre, presque
musicale. Les premieres ravioles Saint Jean
sortent de [Iatelier avec cette transparence
unique, cette teinte verte délicatement visible
aprés cuisson, promesse d'un goQt vrai, franc,
enraciné.

Un plat devenu patrimoine vivant.

Ce petit atelier, né d'une main et d’'une idée, a bien grandi. En 1992, Claude Gros, entrepreneur, donne a
Saint Jean une nouvelle impulsion sans jamais trahir son @me. La marque entre en Bourse, s'agrandit,
innove... mais garde, en son cceur, la recette originelle et I'esprit des ravioleuses.

Chaque raviole qui sort des ateliers Saint Jean aujourd’hui porte en elle une mémoire, une transmission,
un tour de main. Un hommage a Emile et & toute une région qui, depuis le Moyen Age, cuisine le lien
comme elle cuisine ses péates : avec rigueur, chaleur, et un zeste de générosité.
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Frise chronologique
facon mille-feuille

De 1935 a 2025, neuf couches de savoir-faire, levées
lentement au fil des décennies, pour une recette qui
traverse le temps sans perdre en godt.

Emile Truchet, restaurateur a Romans-
sur-Isere, invente la premiere
machine a ravioles (« raviolatrice »)
pour mécaniser la fabrication et fonde
ainsi la base de I'entreprise Saint Jean

Création de I'entreprise Les Ravioles
du Royans

R AVIOMLES
Rorans
+*

*—

Fondation de I'entreprise Les Ravioles ‘ .
de Saint Jean en Royans S Sim"’rjém
Obtention du Label Rouge pour les
ravioles du Dauphiné Saint Jean

Entrée sur le marché des quenelles
grace a l'acquisition des sociétés
Pellerin et Rochat




SAINT-JEAN

RAVIOLES

DU DAUPHINE |

COMTE ADP’
[ n?wsn DE LA DROME

Obtention du Label IGP pour les
ravioles du Dauphiné Saint Jean

Nouveau logo, nouveaux
emballages, l'identité visuelle
évolue pour mieux caractériser
Saint Jean

Inauguration d'une extension
majeure du site de Romans-sur-
Isére, avec un investissement
de 82 millions d’euros pour
tripler la capacité de production
de pates fraiches

Nouvelle gamme de péates
fraiches

Inauguration du siege UNISSON
a Romans-sur-Isére



RECETTE N°4
nts

Tar{mr‘z Az CZL/;[][”ZS 6”07’4“ _

&) 116,8 X
millions d'€ de CA ENTRE 2021 ET 2024 (0,

‘\ l l’ '"_'"
52T A3
CCLLABORATEURS boutiques

©

7 6300 0,7

@ 8 piscines olympiques millimeétre
C’est I'épaisseur d’'une pate

@ a raviole, blus fine
qu’un ticket de métro

(environ 0,7¢ mm) |

tonnes de ravioles / an




3@0@88000@00
HOCOC0 130 MILLIONS &S5
D O O O O O d'ceufs commercialisés chaque

D O O O O O année par le groupe Saint Jean 1 OOO

D O O O O O C’est 1’équivalent d’un ceuf tonnes de Comté / an
cassé chaque seconde..

D Q O O O O pendant 4 ans non-stop ! De quoi gratiner la

Tour Eiffel (au moins

D O O O O Q jusqu’au 2° étage).

> P (7
e 6 000 @@@@@

Imaginez une file de quenelles de 600 km...

soit la distance entre Romans et Bruxelles. ‘» 3 500

4
tonnes de blé tendre

— tonnes de quenelles / an

3 000

tonnes de blé dur

5 220

tonnes de pates farcies / an

1 800

tonnes de produits
traiteurs / an

De quoi offrir une assiette
de pates francaises a tous
les Italiens !

W 12



RECETTE N°5 ’
Cratin Az jzsfes nncestroux

Le Savoir-Faire

[ j relonts

* Une belle maitrise du pliage

e Des farces généreuses aux recettes
régionales

e Une fabrication 100 % francgaise

* Une touche de Label Rouge et d'IGP
bien méritée

Préparation

Commencez par étaler la pate avec précision.
Malaxez, laminez, calibrez : chaque étape est
un ballet millimétré entre la main de I'artisan
et la machine bien réglée. Garnissez avec
soin — ici, la farce est généreuse, inspirée des
recettes de terroir.

@ Incorporez une bonne dose d’exigence. Celle
qui mene a des certifications reconnues :
Label Rouge, IGP pour la raviole du Dauphinég,
et un haut niveau de qualité et d’hygiene tout
au long de la chaine de production. Ajoutez
les ceufs, le fromage blanc, le blé origine
France... autant d’'ingrédients issus de filieres
rigoureusement sélectionnées.

autant qu'a partager.

Astuce Az cZ\e}[

Laissez reposer la pate, mais jamais |
les/idées. Le savoir-faire est un
spectacle alui seul — a savourer

-«
-

e erfr T " R

i
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S/ oo foborication

Glissez en toute fin de recette... le moule.
Oui, le moule a ravioles. Inimitable et

jalousement gardé.-Son design et sa —
manipulation sont transmis a voix basse,

de main slre a main sdre. [l est 'empreinte
du groupe, le sceau discret de l'authenticité
Saint Jean.

A servir bien chaud;,-avecune-bonne dose

de fierté locale.

Faites mijoter a feu doux. Loutil évolue,
mais jamais au détriment du geste. Chez
Saint Jean, I'dme traditionnelle est
toujours aux commandes — modernisée,
mais intacte.

Ajoutez un trait de territoire : quatre sites
de production en Rhoéne-Alpes et des
centaines de collaborateurs engagés
dans la transmission de ce savoir-faire a
la frangaise.




< /)e/owi f/ws Az 20 ans, )"m’/e f/a/§/;‘ Az }4:/?@ /ow*z[/é Az
/’e/?'w)oe Sou;.f)aaa en Yol que jasz%aam?e Ae notre f/ms
ancieane Sowf/?me, o sm;%jw—&—/&mas. Cl\,oc?vrej‘aw"l )‘e
IMQ{S un ff)/;\{ P{/Z\_O”IHQM”‘ a\ D(CCM@./Zd;‘, CUHS?JZ/@’\ &{fﬂ"{ﬁjef“
/Z\l;{m;’\e L7{€ “oSs f"Oﬂ{W/% 2[0442[ én Vﬂ{&”/;ﬂh{ /eJ/I’\ 7440!6%/0114/0’“3\3
Ao wotre clieatele variee, composee Ao Youristes, Ae locaux of

Ao clionts ebrangers. C'est ce contact bummarn sincere of rejwﬁu‘

/_/ - /)Z C&(VVI/’US 714/‘»'{0»1»& 2(0142( Soh SenS a.\ on wxe?/ér‘. >
eresa J7
- Gestionnaire Point de Vente

< Ma Seenunr a\ccmdoa/i( un doysfé P'{é m/:/‘i[ p'{m—:s /éalzr‘a/or‘/;z a—( uf/or‘z/a;ui[ Son
é)(fe/méacé. /4 éx /ofo/aOS/%éa P'{é /ajeace p{//;‘ i /e r‘ejo/;\f(r‘e Sa/;{
)em, )‘/mh/ahc acce/alzef) ‘ai” Abiite on interion on Aecommbre 202% of
e][][zcﬂze/eaw}oh 515( mw; 9’(0(115 ce cm?(r‘e, /OM/§ \)‘/ﬁ(thljhe/l/th C/)/ 2n ou/m[ elz
ﬂ'{zJWom?(aje V{e rﬂfahsaélz%g 144,0141/ ei/el caa}[/éés.)e SW§ émSZ/a\ Sm;‘f)u;sf
17{@ C[vz/)} P'{aths [/Mmi{e/(‘— coav’ﬂ%&aaemea% »_ Les re/a‘//:}as avéc s
co//e\jmej sont tres Soaaej.)z seurs cl\ar‘je/ Ao //U\Sacl\aje Aes 7140‘@/&5

/["‘achLeS/ wzm§ m/zSS/.a?‘(e dx rele/oﬁ&h ﬁ'{a fr‘r)&'{wllzﬁ/ /e /éw* mrﬁe 2n cw‘{al—\ ;
purs sar /oa/éffe en vue oAe /’ex/oe///i/u}a. Le zzmx/a/Zs/e][][ecfwe en bLorares = N
aézéf‘ht.’gl c /eS‘l[ “un ry{Aw,p_ 71/:/ e /9/01127 5127,11 car /Z me /oe/"wxa( 1?'(47_ P'{Iﬁfowj‘ ‘AYLWZ"‘/é /801,,7%/&”

z/e ?(?J’VI/OS 55r‘e /e wmz//;‘ ou //ot/of‘e\S"l/vx/;"{/: > T — —

Agent de production sur le site de Saint Just de Claix @

« /)edowﬁ 27 ans clbez Sm;\%)eaa, ) ‘i veeu une aventare /;‘crayaédz.
Recrute comme rafw.mé/e Rualite” of Reclercle - /)ef/e/o/o/aeme_af,
(es p{e?/; ne maa7wa/éh2(/oas . /aro/wcﬁéa, aﬁor‘ow;/&aaemeazz, mcl\a{s/
audlits clieats, /e;oaamjes, el i /l\ﬁyrwzaf/??wze ! Ma passion pour
les /orop{wi/s Ao (o cnasson of les rencontres avec oes Pastiors Aevoues,
tols gue Clante Gros, ont mar7mz/ won parcours. Avee (arrivee Az
Guillavme Blanloail en 2002, nous avons stracture aos e/[}ér‘fs.

L evolition of /e}om«amisemea{ Ao vmes ca//é\jmes, oAes af&mzwrs aux

Dewss OUlat cuctres, constioant ma plos gante saifaction.

A . \ “\ - -
AI/EC s me s fﬁV‘SDHH(ZS 71/11/ P'{CS /éS /or‘zw,/er‘es annees, 0112( 1/‘401«\14"5

un Aevouement 744//['*&@ A Sacem/ace, nous avons cree une ax,oe?/éhce jasfmr—lawu?me rel«vmr‘7ma$/e-
Enseble, nous avons ba¥s une em/refwie Aot aous sommes }[/érs ot ¢ ot avec entlpusinsine 7%@)@
rejar/e vers (65 annees o vear, frv"f o relover Ao nouveaux /e}fli aux cotes Az cete /@mm%aéé e%m)oé. »

Directeur Industriel de Saint Jean
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Volouwte A /674\/7% et

[ r j relionts

e Engagement

e Confiance

e Esprit d'équipe

e Réduction des déchets
e Dons solidaires

e Emballages repensés

Chez Saint Jean, on cultive
I'art du bon godt... et du bon
sens. Depuis plus de 90 ans,
le respect des produits, des
terroirs et des gens fait partie
de la recette. Le groupe a fait
de la responsabilité une ligne
de conduite naturelle.

Y

Mijotez les engagements
sur feu doux, avec ‘
constance. Ajoutez les : Lot o NN
actions concrétes a la — o
louche, sans blabla.

Remuez doucement avec
sincérité.

(a)

Pour commencer, choisissez
des matiéres premiéres
locales et de saison : 80 % -
des ingrédients viennent de s
France, dont 47 % tout droit
de la région Auvergne-Rhone-
Alpes. Ajoutez un zeste de
Comté AOP affiné et une
pincée de persil de la Drome.



(%)

l55

Evitez soigneusement les
additifs : ici, la démarche clean
label est un engagem.ent .
quotidien. On priviléglg les listes
courtes, les recettes smplgs et
les labels exigeants. Dep}ns
1993, une gamme bio mijote
avec passion, représentaont
aujourd’hui plus de 14,8 % de

I'offre Saint Jean.

Ajoutez la touche environnementale
réduction des déchets, écoconception,

Ensuite, faites revenir doucement les
pratiques durables :
* Recettes sans substances
controversées
* Production locale dans des usines
certifiées et modernisées, mais
toujours ancrées dans le savoir-faire
ancestral
* Emballages allégés, repensés et
recyclables, pensés pour une fin de
vie sans fausse note
* Logistique maitrisée, en partenariat
avec des acteurs de confiance.

tri sélectif et valorisation. Ne jetez rien :

redistribuez, donnez, recyclez. Depuis
2007, cette recette s'affine chaque jour
dans le respect de la planéte, avec des
certifications a la clé (ISO 50001 pour
I'énergie, IFS pour la qualité). Cerise sur
le gateau : la chaleur fatale générée par
notre usine servent a chauffer notre

siege.
Laissez reposer. Puis servez
avec générosité et fierté.




RECETTE N°7

Sou ][/é/ A" arclitecture jwmr‘mmhﬂ/e

/hjne%émé Préparation

e Siege social UNISSON : 3 400 m?
Sur un terrain de 22 hectares, commencez par

ensés pour le bien-étre et la
P I P . réhabiliter 30 000 m? de friches industrielles
collaboration oubliées. Dépolluez avec rigueur, puis réincorporez
* Une usine de 7 500 m? et une 9 600 tonnes de gravats recyclés. Ajustez la texture

plateforme Iogistique de 4 500 m?2 du sol avec 15 000 m® de terres non adaptées
o Des bureaux baignés de lumiére, une retirés, 15 000 m® apportés. Cette base vertueuse

e ; : évite toute artificialisation supplémentaire et
cuisine R&D, un patio pour profiter . )
] préserve les terres agricoles alentour.
des beaux jours

e Des flux optimisés, une énergie Ajoutez un engagement environnemental solide :

maitrisée, une biodiversité respectée des technologies intelligentes pour optimiser la
consommation, de la récupération de chaleur
résiduelle, une isolation renforcée. Résultat : une
baisse de 10 % de la consommation énergétique
globale au moment de la bascule vers les
nouvelles installations en décembre 2022, malgré
une augmentation de 50 % des surfaces.

Dans ce mélange responsable, versez ensuite
I'investissement le plus conséquent de
I'histoire de Saint Jean : 82 millions d’euros.
Faites monter en puissance avec 6 années de
travaux, 22 entreprises partenaires (98 %
régionales, 30 % dromoises), 500 compagnons
mobilisés. En cuisson lente mais efficace : une
capacité de production qui peut tripler, passant
de 5 800 a 15 000 tonnes de pates fraiches.




Et I'ingrédient phare ?

Le siege social UNISSON, cceur battant du site,
congu comme un lieu de vie a part entiére.

Disposez 3 400 m? d’'espaces tournés vers le
collectif : 1 800 m? au sol, 1 600 m? en étage.
Répartissez avec soin des bureaux lumineux,
des bulles de concentration, des matériaux anti-
bruit, et un grand patio central pour I'aération et
la détente.

Incorporez une cuisine semi-professionnelle
dédiée a la R&D, avec espace dégustation
intégré. Enfin, nappez [I'ensemble d'une
accessibilité totale pour tous les collaborateurs,
y compris les Personnes a Mobilité Réduite.

e
fr
( ml‘“ IlI |’|
l',lllj'llllll
ik

I

1
)

Dressage final

« Un batiment respectueux aux allures locales :

toiture végétalisée et bardage bois inspiré des
séchoirs a noix de I'lsére

Des espaces verts co-congus avec la Ligue de
Protection des Oiseaux Drome-Ardéche

Une organisation fluide, avec tenues
professionnelles équipées de puces RFID pour
garantir la tragabilité. Tous les matins, les
collaborateurs récupérent leur tenue via un
distributeur automatique, puis doivent la
restituer en fin de poste grace a un systéme
d’aspiration. En cas de non-retour, il devient
impossible d'obtenir une nouvelle tenue.

/
&
Note du chef

ume Blanloeil, président de Saint Jean)
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RECETTE N°8
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fﬁQ&h ou imalSon

!

Les marques
du Groupe

/ hjr\e&'{/é;hlzs
. Saint Jean (grand public)
* Royans (restauration)

e Comptoir du Pastier (bio)
» Maison Truchet (multifrais)

T PRaNG A

SAINT- JEAN

sp-um AL

Préparation

Commencez par la base : un savoir-faire
pastier transmis depuis des générations,
comme une pate patiemment étirée au
rouleau. Divisez cette passion commune
en quatre cocottes distinctes, chacune
habitée d'une identité propre.

A servir dans les boutiques,
les supermarchés et hypermarchés.

La signature historique de la Maison,
I'ambassadrice des ravioles, quenelles, pates
fraiches et produits traiteur au rayon frais. Ici,

la qualité se partage au quotidien dans les
foyers, portée par une mission claire : faire
rayonner l'art de la pate fraiche a la francaise.



https://www.saint-jean.fr/

COMPTOIR DU
PASTIER

AUTHENTIGUE & BIO
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= MAISON TRUCHET—

ROYANS COMPTOIR MAISON
DU PASTIER TRUCHET
Réservée aux professionnels A proposer dans Disponible dans
de la restauration. les réseaux spécialisés bio. les réseaux multifrais.
Depuis 1962, la marque Cela fait plus de 30 ans que Un nom qui rend hommage a
Royans accompagne les nous mettons le bio au cceur I'inventeur de la premiere
chefs dans leur exigence. Des de l'assiette, sans jamais machine a ravioles, en 1935.
produits congus pour transiger sur le godt ni la Maison Truchet perpétue la
sublimer la créativité en technique. Des recettes de tradition avec des produits au
cuisine, avec le sérieux d'un pates, ravioles, quenelles et caractere artisanal affirmé :
partenaire de confiance. gnocchi 100 % biologiques, ravioles, quenelles, pates
pensées pour les amateurs de fraiches et plats cuisinés aux
naturalité... et de raffinement. allures d’atelier.

\ e e = . 5 =
A servir bion a[/jaees, sur une efaje\re Az emarpues colerente ezz}[/e\remealz enracinee.
C4a7we wcofzze, une faceble Ao (2 Mousson. C4a7«4e tmarguae et une Aeclnason An
et eajmjewzea{ - celor” Ao j()v?{/ Ao fermi/m}e, ot A re.s/oecf Ao je.sz/e Lien f;ui(.


https://www.comptoirdupastier.fr/
https://www.royans-pro.fr/
https://www.saint-jean.fr/nos-marques
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Préparation

Faites chauffer 'eau, le four ou la

* Ravioles du Dauphiné IGP LABEL ROUGE poéle. Les spécialités Saint Jean

* Ravioles a poéler

sont prétes a étre servies. A la

» Grandes Ravioles et pates farcies de la base de chaque produit : une pate
gamme plaisir

e Gnocchi dorés et fondants

e Quenelles et suprémes soufflés

e Raviolines

* Plats cuisinés

Secannez—mei

soignée, des ingrédients de qualité,
et un savoir-faire pastier transmis
avec passion.

EN TETE D’AFFICHE :
La raviole du Dauphiné Label Rouge IGP

Un joyau de la gastronomie francaise. Petite par sa taille, immense par son
héritage, la raviole du Dauphiné Label Rouge IGP est une spécialité
emblématique, née au XVIII® siecle et aujourd’hui protégée par un Label
Rouge (depuis 1998) et une IGP (depuis 2009).

Chez Saint Jean, on la prépare selon une recette familiale transmise de
génération en génération, plus persillée, plus parfumée — un clin d'ceil a la
grand-mére du fondateur. Chaque plaque est un hommage au savoir-faire
dauphinois, respecté dans les moindres détails : une pate extra-fine a base
de farine de blé tendre origine France et d'ceufs de la Drome, farcie d'un
mélange noble composé d’au moins 40 % de Comté AOP, de fromage blanc
frais, et de persil revenu dans du beurre. Rien d'artificiel, rien de superflu —
seulement I'essentiel, dans le respect de la tradition.

Fabriquée a la main par les « ravioleuses » lors des fétes familiales, puis
modernisée en 1935 grace a la premiére machine imaginée a Romans-sur-
Isére par Emile Truchet, la raviole a traversé les siécles sans perdre son
ame. Coté cuisson, elle demande la méme attention qu’un plat d'exception :
jamais d'ébullition, juste un frémissement ; pas de passoire, mais une
écumoire délicate ; et une minute tout juste pour que le fondant soit parfait.
Polyvalente, elle se préte a toutes les envies : pochée dans un bouillon,
gratinée au four, nichée dans un velouté ou simplement rehaussée d'un filet
d’huile d'olive.



https://www.saint-jean.fr/ravioles

LES MALICIEUSES : —\ (muneE]
Ravioles a poéler Scannez—omor T Bqiti 3

Pour ceux qui recherchent la facilité sans renoncer au goQt. Les ravioles
a poéler apportent en un clin d’ceil une touche gourmande a la table de
tous les jours. Croustillantes a I'extérieur et fondantes a cceur, elles se
préparent en quelgues minutes seulement, directement a la poéle.
Elaborées & partir de blé origine France et d'ceufs de poules élevées en
plein air, elles se déclinent en une farandole de recettes savoureuses :
aux 3 fromages & persil de la Drodme, au chevre affiné & ciboulette, au
fromage frais & basilic de Provence, ou encore aux légumes du soleil
cuisinés. La gamme BIO apporte elle aussi son lot de gourmandises,
avec des ravioles a la tomate & mozzarella ou a 'emmental & poivre noir,
pour une recette douce et fruitée, subtilement relevée. Sans arémes
;:::' artificiels, sans colorants ni conservateurs, ces ravioles a poéler
s'invitent a l'apéritif, en salade ou en accompagnement, offrant avec
malice une touche de terroir et de créativité a chaque assiette.
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Scannez=tnor Eﬁ% LES GENEREUSES :

Les Grandes Ravioles et pates
farcies de la gamme "plaisir”

Les Grandes Ravioles offrent une version plus gourmande et
visible de la raviole traditionnelle. D’un format généreux de 18
grammes, elles allient une pate fine de blé dur frangais et d’ceufs
de plein air a une farce riche (60 % du poids total), pour une
explosion de saveurs. Déclinées en quatre recettes raffinées —
Morilles a la créeme, Langoustines cuisinées, Beaufort AOP et
Saumon fumé — elles subliment aussi bien les repas du quotidien
que les diners festifs. De leur c6té, les pates farcies de la gamme
Plaisir prolongent cette invitation a la gourmandise avec des
recettes inspirées du terroir frangais. Girolles poélées, poivrons
grillés, Comté affiné ou tomates confites : chaque bouchée célebre
la simplicité du bon golt et la richesse des ingrédients
soigneusement sélectionnés.

LES RECONFORTANTS :
Gnocchi dorés et fondants

Moelleux a coeur et croustillants a I'extérieur, les gnocchi Saint
Jean sont une valeur siire du quotidien. En quelques minutes
a la poéle, ils révélent tout leur bon golt de pomme de terre et
s’accordent a merveille avec des légumes, des sauces ou des
fromages fondants.



https://www.saint-jean.fr/ravioles-a-poeler
https://www.saint-jean.fr/les-grandes-ravioles
https://www.saint-jean.fr/gnocchis-a-poeler

AUTHENTIQUES ET RAFFINES :
Quenelles & suprémes soufflés

Véritables emblemes de la gastronomie rhénalpine, les
quenelles se distinguent par leur texture moelleuse, élaborées
comme une pate a choux a base de semoule et/ou de farine de
blé, d'ceufs de plein air et de beurre frangais ou de matiére
grasse végétale (huile de colza ou tournesol). Déclinées en
recettes gourmandes — nature ou brochet fagon beurre blanc —
elles célebrent I'authenticité et la tradition culinaire. Elles se
savourent idéalement en gratin nappé d'une sauce béchamel,
mais aussi dans les versions les plus emblématiques : sauce
Nantua, sauce au Comté ou encore sauce aux champignons.
Les Suprémes Soufflés, quant a eux, surprennent a la cuisson
par leur gonflement aérien et leur générosité unique. Nature,
brochet, 5 légumes, cepes & girolles, volaille & morilles, saumon
m & aneth ou encore emmental francais : autant de saveurs

Scannez =i

Melf I raffinées qui invitent a la créativité et transforment chaque
LI:I:lﬁ ‘:-'._] o q
repas en expérience gastronomique.
LES INNOVANTES : T rl'E, = = Elj

Raviolines

!

Les Raviolines sont une création Saint Jean mariant le fondant de la
raviole a la gourmandise des pates fraiches farcies. Leur petit
format carré, délicat et reconnaissable, séduit par sa tendresse et
sa facilité de préparation.

Elaborées avec des ceufs de poules élevées en plein air et des
ingrédients soigneusement choisis, elles s'inscrivent dans une
démarche de qualité durable portée par la marque depuis de
nombreuses années.

Déclinées en recettes savoureuses — chévre affiné, emmental &
oignons rissolés, tomate & basilic de Provence — elles peuvent se
déguster pochées a I'eau, gratinées ou simplement en plat principal.
Une nouveauté tout en finesse, fidele a I'exigence Saint Jean.

Scannez—mor

LES PRATIQUES : w
Plats cuisinés préts a savourer

Pensés pour allier praticité et golt, avec nos produits rTErM’i@ o

phares, les plats cuisinés Saint Jean offrent une solution de b Tl e

qualité pour les repas pressés. Gourmands, offrant une ﬁt‘ﬁ%
solution de repas complet, toujours fidéles aux =1 -=sh,

[ ) = L
engagements de la marque. L= -J


https://www.saint-jean.fr/les-quenelles-saint-jean
https://www.saint-jean.fr/les-raviolines
https://www.saint-jean.fr/les-plats-cuisines-et-sauces
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fa Les boutiques

Romans-sur-Isere, Grenoble, Lyon, Saint-Jean-en-Royans

ﬁ Les usines

Frans (Ain), Saint-Just-de-Claix (Isére), Bourg-de-Péage, Romans-sur-lsére, Arthémonay (Drome)

Les matiéres premieres
Comté AOP, Fourme d’Ambert, Beaufort, basilic de Provence, persil



PASTIER FRANCGCAIS

SAINT JEAN

DEPUIS 1935

Z Depuis 90 ans, la- Maison Saint Jean, installée a Romans-sur-Isére dans la D'rc“)mé"fait" : i
A V|vre I'art de la pate fraiche ‘a la francaise. Portée par Iengagement deses 527 =+
ik collaborateurs et une production responsable, elle fabrique chaque année 19 000'tonnes -
de produits savoureux et sains - dont 31 % de ravioles - sur ses cing sites de productlon s vt
= ‘en Auvergne-Rhone-Alpes. Ce savoir-faire s'exprime a travers la_marque Saint Jean,
_présente dans de nombreux foyers, et la marque Royans, pensée pour les professionnels
“de ‘la restauration. La Maison Saint Jean propose ainsi une large gamme de recettes %
emblématiques et généreuses de pates fraiches, telles que les célébres 'raviol'es ~du-
- Dauphiné ou les quenelles a la lyonnaise, mélant avec soin respect de Ia tradmon, :
; ‘rafflnement et creativite. - A

a2

Retrouvez toutes nos recettes sur
WWW samt—Jean fr

Téléchargez les visuels
dont vous avez besoin
via notre plateforme Dropbox

- Contact presse Agence Espnt des Sens
Cellne Blampam lc. blampain@eds-groupe. com| 06 709555 17
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https://www.youtube.com/user/RaviolesSaintJean
https://www.facebook.com/ravioles.saintjean
https://www.instagram.com/saintjeanfr/
https://www.tiktok.com/@saintjeanfr
https://www.linkedin.com/company/saint-jean/?original_referer=https%3A%2F%2Fwww.saint-jean.fr%2F
https://fr.pinterest.com/stjeanraviole/
https://www.dropbox.com/scl/fo/5w66zc5jdkw15ivep3va2/AAV-PgGrLxS4jFp-f4Bk53E?rlkey=rp1pyovvk1ea9x03a43ow1wb6&st=5whirbi1&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fo/5w66zc5jdkw15ivep3va2/AAV-PgGrLxS4jFp-f4Bk53E?rlkey=rp1pyovvk1ea9x03a43ow1wb6&st=5whirbi1&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fo/5w66zc5jdkw15ivep3va2/AAV-PgGrLxS4jFp-f4Bk53E?rlkey=rp1pyovvk1ea9x03a43ow1wb6&st=5whirbi1&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fo/5w66zc5jdkw15ivep3va2/AAV-PgGrLxS4jFp-f4Bk53E?rlkey=rp1pyovvk1ea9x03a43ow1wb6&st=5whirbi1&dl=0

