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diviNoix

La bouchée diviNoix est une
confiserie artisanale recouverte de
chocolat, inspirée de la tradition
provencale des 13 desserts.
Hautement nutritive, chaque
bouchée éclate de saveurs

méditerranéennes et de douceur
naturelle.



13 DESSERTS
FROM PROVENCE

La tradition des 13 desserts consiste a
partager et a célebrer ['abondance,
'hospitalité et la joie. L'important, ce
n'est pas juste la nourriture ; clest de se
réunir avec ses proches pour
partagerl'esprit des fétes.
Traditionnellement, les 13 desserts sont
présentés ensemble sur un seul plateauy,
représentant ainsi le fruit de la recolte,
et comprennent des produits sains tels
que des fruits secs et des noix, des
dattes Medjool, des pruneaux d'Agen,
des zestes d'orange confits, des graines
de citrouille et bien plus encore.




Nous avons confectionné trois versions différentes, nommeées diviNoix, recouvertes de chocolat blanc, noir ou au lait.
Chaque délicieuse bouchee raconte une histoire, a savourer sans culpabilite et a partager tout au long de I'annee.
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Ces bouchées 0% culpabilité sont le résultat
d'un delicieux melange de noix, de graines et
de fruits secs, offrant une explosion de saveurs
et de nutriments. Elles constituent la parfaite
gourmandise équilibrée : une teneur élevéee en
fibres qui booste la santé intestinale, des noix
riches en protéines et des graines pleines
doméga-3. Grace aux antioxydants contenus
dans le thé matcha et le chocolat noir, et aux
minéraux comme le manganese issus du sirop
Vg d'érable, prendre soin de sa santé devient un
k% véritable délice. Faites-vous plaisir lesprit
tranquille et adonnez-vous a vos envies dans la
Christine Kjeldbjerg plus saine des voluptés. ”
Master Scientifique : Nutrition Humaine,

Licence Scientifiqgue (avec distinctions)
Thérapie nutritionnelle
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Merci pour l'intéreét
que vous portez a
notre produit!

Monika Pollé at Pollessence

(=) monikapolle@gmail.com
(&) +33 67250 27 81

www.pollessence.com
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