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HISTOIRE

DRAGEES REYNAUD : PLUS DE 60 ANS DE SUBTILE
ALCHIMIE ENTRE MODERNITE ET TRADITION

Deniseet André Reynaud fondenla fabrique Reynaud a Marseillen 1956. lissont alors loin 7 ; b | -] b queu
le marché des cérémonies sur lequel ike lancent va subir de profondes mutations dans les décennies a
venir. Et pourtant, 60 ans plus tard, r;; m|u; Repnaud est florissante : elle figure parmi les leadehs
marché des dragéest estune référencede qualité surle marché des enrobés chocolataclé du succés une
écoute constante des tendancedu marché, et la volonté 7 ; tépondre avec des innovations élaborées a
partir de matiéres nobles.

1956 : FONDATION DE LENTREPRISE ANNEES 2000 : DIVERSIFICATION

A MARSEILLE. SUR LE MARCHE DU CHOCOLAT.
Cette localisation en terre de Provence est Michel Reynaud, le fils des créateurs prend les
|égitime : berceau de t=-1-m Tfrangaise, 1=;v|ennesde t=;m|u; eupevpétue cette culture de

aussi une région de tradition de confiserie de t=bmmo.”"-|bom
qualitt dans laquelle v=bmvlub| t:;ml)u;rubv; o ; )
=-m 1b :confiserie qui ne fabriquait alors que Pour pall_er a la maturité du mAarche de la dragée
des dragées devient rapidement un atelier ©t desaisonnaliser t=-1|bde[B=;m]fu;rulbv;7
artisanal de grande renommée. décide de se lancer sur un segment en pleine
croissance: la confiserie de chocolat. Sa bonne
ANNEES 80 : DEVELOPPEMENT A idée: v=-rrtcsurle savoir-faire historique de
) t=;m|u;rubts;muo0-]; 7=bndpBsubestuv
LEXPORT. turbines géantes - pour t=D |; md ce; nouveau
Face aun marché domestique mature,eta t=_; t ymarche.
ou la confiserie est encore un marche tres franco- g chojsissant de travailler & la fois des produits
francais, Denise et André Reynaud sont parmi les 4ot (= “m|u;rwisitrise  historiquement  le

pionniers a se lancer sur des salons export. lls o4 cing, et du chocolat de qualité (noir et lait

geveloppenit Ileurs vehn:[ej a t=bm|;um-dans mafifs fin), Michel Reynaudlance ses premiéres
es pays ol le marché des mariages est encore 40l chocolat.

dynamique. Cette culture perdure dans

t=;m|u; rpusgue plus de 20% de son chiffre  Elles rencontrent le succés attendu et t=-]|;tb;u
7=-==-dsti;vffotu7realisb auprés des 40 chocolat v=-]u-ml7énéfice 7=bm”~;v|bvv;l;m|v
pays dans lesquels elle est présente. Elle sera constants, dont 250 K hen 2015 (qui compléetent
représentée en 2017 dans de nombreux salons un programme de 900K h au total). La gamme

internationaux. v =D | ode=noisettes, de fruits et de céréales
p ) . enrobés de chocolat, mais ausside produits a
ANNEES 90 DRAGEES AU yocation régionale comme les olivettes, les

CHOCOLAT ET MARCHE PATISSIER.  mogettes ou les g T =de mouette.

Si la gamme de couleurs et de formes v =; d¢ja Ces constantes |Qnovat|ons _ ont permis a
étoffée pour répondre & t=;m de;variété des [=:M|u;rdeboonnaitre une croissance de 5% de
jeunes parents et mariés, 1=;wmjaintenant de SOn chiffre 7 =-==-bru 2016, performance ftres
fantaisie dont ils ont envie. Une idée prend forme: ~ Nonorable pour une entreprise lancee il'y a 60 ans
si les ateliers peuvent enrober de sucre des SU' Un marché qui subit encore de profondes
amandes, ils sauront en enrober des intérieurs mutations .

chocolat. La gamme v =; mu lalbrskdes dragées,
1q T uet festilons au chocolat tous composés
7 =b m | Bde bacha 70%.

La société Reynaud se tourne a cette époque
aussi vers le marché des décors de péatisserie,
développant des perles argentées, dorées,
nacrées, multicolores...

=;m|u;rplogresse et gagne des parts de
marché. tfotu7=desbplus de cinquante
fabriques de dragéesen activité a sacréation, elle
fait partie des cing survivantes- de plus de vingt
personnes - surle marché francais.




PROVENCE

DRAGEES REYNAUD : AU CEUR DE LA PROVENCE

Située dans les collinede Pagnol,la fabrique Reynaud perpétuda tradition confiseusede cette région avec
modernité et excellence. ;; m | u; raffirme haut et fort son appartenance ala Provence dont elle estr ; T m

des fleurons.

SITUEE DANS LES COLLINES DE
PAGNOL

La fabrigue Reynaud est implantée dans le
quartier des Camoins a Marseille tout prés de La
Treille, le quartier ou a grandi Marcel Pagnol (en
anglais uniquement, t = -t | et véalisateur enfant
de Provence).

Cet ancien village des Camoins- un des 111
quartiers qui ont fagonné la ville de Marseille-
situé a t= \e la ville, au pied du massif de la
Sainte Baume, est encore relativement préservé
de t=1u 0 - m bdedalleuxiéme agglomérationde
France. Il offre un environnement propice a une
fabrication artisanale respectueusedes traditions.

A t=bl-{le celieuchargé 7=_bv|obu;7 t=;
préserve et perpétue depuis deux générations un
savoir-faire unique : la fabrication de dragées.
Cette maitrise luia 7 =-bttydlw v =N |abgllisée
depuis 2014 Entreprise du Patrimoine Vivant par
t= |fr@ncais : une reconnaissancede t=;S1;tt;
de ses savoir-faire.

LA PROVENCE UNE TERRE DE
TRADITION CONFISEUSE

La localisation en terre de Provence de

t=;m|u;radiviégitime : région 7=oub]dem
t=-1-m Trancaise, 1=;\ajssi un haut lieu de

tradition de confiserie de qualité. Calissons,

nougats, berlingots sont en effet les spécialités

locales les plus connues.

Cette tradition 7 =;S1;ttdens jaquelle v=bmv 108

t=;m|u;rodbv=;IrN1 pas pour autant de
rester inventive. Ainsi renouvelant tous les ans

une partie de sagamme,ily adixans, t=;m|u;ru

Reynaud v =;vdiversifiée dans la fabrication
artisanale de chocolat.

"=-rrtc«-nmepr son savoir-faire, t=;muo0

7 =b m | b ddnsdas/turbines géantes,t=;m|u;ru

investit alors avec succes le segment des
spécialités chocolat.

LOLIVETTE, PRODUIT PHARE DE
LA GAMME, SYMBOLE DE LA
PROVENCE

tfotu7=_1Hesspéuialités qui composentla
gamme est t=0tb~ Hlle est faite 7 =1 mmande

grillée enrobée de chocolat (noir pour les noires et
noir et blanc pour les vertes).

Quel arbre symbolise cette région mieux que

t=otb " ®e Udisser aller a la réverie sous son
ombre en écoutant les cigales : quelle belle
évocation de la douceur de vivre provencale !

UNE  ORIGINE PROVENCE
AFFIRMEE  JUSQUE SUR  LES
EMBALLAGES

Deux nouvelles boites ont vu le jour en 2017,
ancrant les produits Reynaud dans leur terre
7=oub]lbm:=-]tds emballages Douceurs de
Provence/ Sweets of Provence. Blanches pour les
dragées et confiseries, sombres pour les
spécialités chocolat, elles v =0 um ; m matH tjan
rappelle le rayonnement du soleil méditerranéen
et 7 =1 mention « Made in Provence» symbolisée
RAf Y0 NS
Ces deux emballages viennent compléter une
gamme déja existante qui célebre cette belle
région. Une boite étui aimantée décorée de brins
de lavande, ou encore des boites qui représentent
Med villes de Marseille, 7= "b]maumla Cote
7= ETu

SWEETS
OF PROVENCE

LA MEDITERRANEE : BERCEAWE LA DRAGEE
Ladragée serait t = T des plus anciennes confiseries .

Le mot dragée vient du grec « Tragema, friandise et
désigne un met servi a la fin du repas, en guise de
dessert.

Ce serait donc au temps de la Gréce Antique que
serait apparue soussapremiére forme la dragée.

On en trouve aussi des traces a t= rotRomaine
(vers 170 avant J.C). Julius Dragatus, confiseurde la
famille des Fabius, t = - T unrvehtée pour le baptéme
du fils 7 = fpatricien romain. Il aurait fait tomber
malencontreusement une amande dans une jarrede
miel!

Devant le succésde samaladresse,il prépara ensuite
des « dragati », composés 7 =-1|-m 7 pe 7noix et
7=Drb énmobés de miel, friandises offertes au
peuple les jours de féte.




NOUVEAUTE PRODUIT

RAISIN AU SAUTERNES ET CHOCOLAT NOIR: LA
NOUVELLE PEPITE DE LA GAMME REYNAUD

Avec cette nouveauté, le chocolatier Reynaud se positionne une fois de plus suntesedes grands chocolats de
7€]tv|-|bom8 r- I-mbéu; 7;tm "bm6 br usibfiles etnsu€cessives, donv levmaridgeva été
vob]m;ftv;l;m| ér-Ooué rofu o==ubu tm; v;mv-|bom |éré&; 7; 7ot1l;fu ;| 7;bm

Chocolat Noir, Raisin Blanc et Sauternes :

une alliance subtile

En bouche, la saveur corsée du chocolat noir extra
fin fait place a la saveur sucrée et pulpeuse
d gn raisin blond.

Ce grain de raisin est
préalablement parfumée au
vin de Sauternes, ce qui
apporte la subtilité de la
recette.

Qt=btv

harmonieusement ﬂ
avec le chocolat.

Le Sauternesissu du
cepage
révele en effet a la

dégustation des ardbmes Lhe=rs -
de miel, noisettes et ‘é‘ﬂ:—’-—'-"
oranges confites qui

subliment la saveur du chocolat

Une pépite dans la gamme

Reynaud

Ce nouveau produit vient compléter les autres
fruits au chocolat de la Maison Reynaud.

»
Vo' ' _ --__.'_.__..-'

moelleux, liquoreux .

ou naturellement £ E Vs

doux, les vins _

sucrés se marient

bordelais, | Sk

Dés 7Grange, Dés de Gingembre, Dés de Coco,

Cranberries, Grains de Caf¢ associés a du chocolat
noir ou au lait extra fin, font en effet déja le succes

de cette gamme.

Ces produits sont plébiscités par les amateurs de
grands chocolats de dégustation.

Boite écrin ou tube

transparent.

t=oll-vbom |
lancement de cette
nouveauté, Reynaud
a développé un
nouvel emballage
trés premium. Une
boite écrin parée

7=1Tm; l;m|bon
« Made in
Provence » ;| 7=1m

motif qui rappelle le
soleil qui brille sur
cette belle région.

Ce produit peut aussi

étre présenté dans un étui

transparent a la forme
cylindrique, le « tube».

Prix constaté en point de
vente: 590 h t=DPlubm
100g dans le réseau des
boutiques clientes de la
marque.



GAMME NOEL

POUR LA PERIODE DES FETES DE FIN D’ANNEE,
REYNAUD ENCHANTE LE RAYON CHOCOLATS

;;mv;10r; 75 r- ]-11; 71t 1_olor-|b;u !';«m-1t7 v; rué]; |;w;;boirBv}o;h|=20bv v-b
confiseur a élaboré des produits « édition limit€: 2 r;o0l11-vbom 7;vamg;v 7; =bm 7;

Confectionnées avec des amandes de premier
choix grillées a coeur, ces délicieuses bouchées
croguantes pourront étre servies avec le café ou le
thé en fin de repas. Elles pourront aussi servir de
Cannelle, Orange;| -bm 7=Drbl;v;1;quiv-";Tdacoration de table 100% comestible!

rappellent celles des marchés de Noél, sont venues
v=bmlourou;u 7-mv t; 1 _ololes
délicieux croustillants sans gluten de la gamme
Reynaud.

Les croustillants sans gluten se déclinent en

saveurs de Noél

Elles sont vendues dans un joli
sachet aux couleurs des fétes
7: =bm 7=-mm©b;:

tt’

Ces trois saveurs sajoutent aux quatre Les pétales au chocolat

versions lancées récemment et qui

se parent de blanc
composent la gamme permanente.

Les délicieuses billes au
coeur céréale, sans
gluten et sans huile

Telle une pluie de flocons,
ces pétales sont toutes
Iégeres et croustillantes sous la

de palme, seront dent.
rotu t=oll-
. availabife f_fa;mu.ﬂm Pour Noél, elles ont revétu leur
emballées 3 e
dans un jol — manteau blanc : le chocolat blanc
Milk Chocolate Milk Chocolate leur donne une saveur encore
sachet aux Cinnamon Flavour  Gingerbread Flavour lus gourmande et un look
. « »
motifs  de e 25 ritgde Noél
Noél qui les w P '
mettra en o Elles sont vendues dans un joli
valeur dans Dark Chocolate pot particulierement adapté a
les pOintS de Orange Flavour leur mode de
vente. consommation: le
o 6%y grignotage.
N o SVET @
D o < i i
Les amandes au \‘L' & ‘k’ Les classiques de
L
chocolat scintillent ‘ Noél sont
5 incontournables.
muoOb;v 7=tm 1 _olot-| mobu ;S|u- =u.. .,pDV

u;lot ;ul;v 7=tTm; =bm; r;ttb}Tt; v1bm|,bti-mt|1;,7 HMD:7 t:v 110:v 7=ou-m
00t 7=TMi} 1 g10t-|] mobu ;S|u- =bm ;| t;v 1q1
rouge et argent achéveront de

amandes cl6tureront les u;r-v 7;

touche de féérie.

70% cacao

compléter cette gamme festive dans les rayons !



NOUVEAUTE PRODUIT

LA SOCIETE REYNAUD LANCE 4 SAVEURS DE
CROUSTILLANTS AU CHOCOLAT SANS GLUTEN

Pour élaborer ses nouveaux croustillants au chocolat, la société Reynahdiai des intérieurs de céréales a la fois
sans gluten et sans huile de palme. Une maniére ruot”;u tt;om r;t| ruorov;u 7;v ruo7tb]|v 2

sains.

Pourquoi des produits sans gluten ?

En France 1% de la population francaise serait
intolérante au gluten, et 2 a 3% des francais
souffriraient d'hypersensibilité.

Au-dela de ces personnes a qui le gluten pose
des problemes de santé, de plus en plus

de Francais envisagent d'en diminuer

leur consommation.

C'est pourquoi la société
Reynaud a ; T t= bdrdirir une
gamme de croustillants au
chocolat, a la fois sans huile de
palme et sans gluten, pour

répondre a cette nouvelle

demande.

4 saveurs pour

tous les gotts

Ces produits
doivent aussi
satisfaire les
consommateurs

qui sont tout
simplement en quéte
de confiseries
chocolatées de qualité.

=; V jourquoi, comme pour toutes ses innovations
produits, la qualité des ingrédients associés a ce

1qtu luotv|btt-m| - BB -T 1qtu 7 v rél‘anslere

de la société Reynaud.

Deux saveurs au chocolat extra fin ont donc été
lancées 9 t=ftm; -t 1 _olot-| mobu7 t=-1]
au lait.

Une variante au chocolat a la creme de véritable
nougat de Montélimar ravira les amateurs de
saveurs plus raffinées.

Enfin, le caramel beurre salé, au
0;tuu; 7=AVletnsel de
Guérande®©”  apportera
aux plus gourmands une
saveur délicatement
régressive.

Un format pot
adapté a sa

consommation

Ces friandises au chocolat sont

souvent consommeées en grignotage, a
tout moment de la journée.

= ;tvypourquoi, en plus de ses sachets confiseuy
Reynaud propose ces produits sous la forme de
pots nomades « So Croquant» qui trouveront
facilement leur place sur un bureau, dans la voiture,
ou a coté de la machine a café. Attention, ils sont
suceptiblesde 7bvr-u- |u; |ulv “b|;;

con ? j p0|ntdevente9 sh t; ro| 7; «”"¢]
S bouthues clientes de la marque.



On organise moins de baptémes mais on fait des « Baby Showers » avasis$ancéé om m;o==uU;

retv r;

sous forme de ballotins mais sur un « Candy Bar », et on substitutudeep plus cellestb r-u 7;v 1lom=bv;ub

on peut faire toutcelasand oml1;vvbom vtu r- tt-rb|é 7; 1;

l:cm-17 - 7" ;rorré tm;
variété de godts et de couleurs.

o==uj;

Trés a la mode aux USA, le « Candy Bar-bar a
bonbons- arrive en force dans les mariages
=u-m2-bv: t v=-]1b| 7; r;ul;||u;

composer eux-mémes leur souvenir

Jotul-m7 7; t=B"Im;l;m]|:

Des friandises sont

présentées dans de jolis

bocaux en verre parés

7=tm; 0;tt; ;|btt;]||;
indiguant leur
contenu. Les
convives les
choisissent et les
emportent dans

des contenants mis
a leur disposition.

Autre tendance qui

nous vient aussi des

Etats Unis: le baby

V_0%o;U: t v=-]b|7

généralement un

mois avant la

naissance

prévue, de

=N|:u t=-uub"D;

du bébé a

venir en

organisant

une féte entre

la future maman

et ses amies. Au

centre de la féte, le

buffet de friandises est
t=_omm;tu?

délicieusement regressﬁ.

tt;0mh roo=t=uud 6 bv rDrapédsh ¢ ¢ &

7; 7Tu-1é;v6 r;ur;v|enm-blv 1 to¥brijom=bl ;furh;v|w

Sur ces buffets-ou « sweet tables »-, on voit de plus
en plus apparaitre des bonbons a bas prix,
principalement du fait de leur diversité de formes
<etde CQB| E)rs qu17part|0|pent t=-vrg ddco »de
18 T ;
la table.”L'e palsw des yeux devient presque plus
important que le plaisir gustatif.

=;v| ro tulafsodété Reynaud a enrichi

son offre de formes et de couleurs, a la

fois sur ses confiseries au sucre et au

chocolat. Elle propose, en plus de ses
7u-1b;v 1lotoub;v7 7;v =uthb

de mouette, pralines, guimauves au

chocolat, confectionnés dans la

tradition de qualité qui anime cette
entreprise artisanale.

Une offre élargie pour
ceux qui souhaitent
suivre la tendance sans
faire de concessions sur

le goqt.

Pour illustrer la modernité de cette gamme,
la société Reynaud a fait appel & Sweet
Candy Shower, une société spécialisée dans
la confection de Candy Bars. Ensemble, ils ont
imaginé la mise en scene de Sweet Tables avec
ces produits. Reynaud les présente sur son site
www.dragees-reynaud.fr. t|-m]| 7=rhtionsrb
pour réaliser de belles tables de buffet ou les
dragées se mélent aux innovations, ou la modernité
cotoie la tradition.



http://www.dragees-reynaud.fr/

Comment réagir lorsque I'on est une entreprise spécialiste de la dragée face a undeolamande haut combiné a

une crise du pouvoir d'achat? Plutét qué; & | u; |o b mant sGrblp;qualité des amandes pour maintenir les prix,
b1l ;r ';yem-t7 - r;b7€é&; 7;tm mot™;-1t ruo7tb[86 rfm-m g u-fbénééd hoiset}é ;

enrobé de chocolatblangm =oul; 7;-ktenvobé de sucre, qui répond aux petits budgets, sans concession sur

une offre gustative de qualité.

Malgré une augmentation continue
des récoltes au cours des trois

derniéres décennies, la
production 7=-1-m7 ne
suffit pas a répondre a
une demande

croissante: leurs prix
v=;m-ot;m| 7:rtbv
plusieurs années.

Le plus souvent

transformée dans
les confiseries et les

patisseries, la
consommation de
t=-1-m7; nature

augmente a la fois en

Occident ou ses
propriétés santé sont
reconnues, mais aussi en
Chine et en Inde dont
'augmentation du niveau de
vie modifie les habitudes de
consommation .

Ajoutés a cette demande croissante, les problémes
de sécheresse rencontrés par la Californie,
principale région mondiale de production,
accentuent ce déséquilibre offre/demande.

La dragée est donc en passe de devenir un produit
de luxe, ce qui, sur un marché matureen crise du
pouvoir d'achat, est préoccupant pour une
entreprise  spécialiste des dragées comme
Reynaud.

Au dela de cela comment satisfaire les
consommateurs dont le budget est contraint et qui

désirent offrir des dragées a leur convives, dans le
respect de la tradition?

Michel Reynaud a

une idée: il va
u;lrt-1;u t=-I-m7;
par un autre
produit, moins

onéreux, mais a la
saveur inédite.

Il choisit tm 1qtu

croustillant de
céréale fourré aux
noisettes.

Celui-ci a la forme d'une

amande, bombée et

généreuse, pour reproduire
t=-vr;1| 7=tm; 7u-]1D; |[u-7b|b

; 1gtu Joful-m7 ;v|] ;muoOb 7=1tm;
1 olot-| O0t-m1l ;| pelicote debuore.

Cette nouvelle dragée sera vendue entre 30 et
"ewV lobmv 1_;u tt=fm; 7u-]b; -I-m7;

Disponible en couleur blanche, elle est vendue en
boite de 1 kg et boite de 500 gr.

* dépend de la variété de dragée amande a laquelle on se référe
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Dragées Reynaud
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