LYON BISCUIT

LYON BISCUIT

Nouveauté 2025 : LA «CROQUILLE »

UN PROCESS « A FACON »

Dans cet univers de niche, Lyon Biscuit
se distingue par un savoir-faire artisanal,
offrant aux professionnels des créations
personnalisées. Ici, point d’électronique
sophistiquée... La qualité prime sur la
quantité ! Les machines mécaniques des
années 80, robustes et fiables, rythment
la production, faconnant avec une
précision inégalée jusqu’a 3000 cones
par heure. Les fours & gaz, quant & eux,
permettent un contréle minutieux des
températures, donnant naissance & des
biscuits délicatement dorés, croustillants
et croquants & sounait.

UNE GAMME PREMIUM

Chez Lyon Biscuit, chague création est une
ode d la gourmandise, fruit d’un savoir-
faire artisanal sublimé par I'excellence.
Avec sa gamme PREMIUM, Lyon Biscuit
ne cesse de réinventer les plaisirs sucrés,
allant des Gouttes de Meringue, 1&égéres
comme une brise aux meringues pour
le fameux Merveilleux, en passant par
les tulipes et mini-timbales enrolbbées de
chocolat, écrins parfaits pour sublimer
glaces, fruits ou entremets. A cela s’ cjoute
une gamme de cornets bio, d'Ardéche
ou encore aromatisés, sans oublier les
incontournables tasses gourmandes,
idéales pour la dégustation d’un café.

Lyon Biscuit s'engage pleinement dans une démarche écoresponsable. Avec 70 % de ses approvisionnements effectués a moins de 200 km
et un blé 100 % frangais, la marque privilégie une chaine d'approvisionnement locale et durable. En 2024, I'entreprise a franchi une étape
majeure en installant une centrale solaire de plus de 800 m? sur le toit de son site de stockage, réduisant ainsi son empreinte énergétique
et s'orientant vers 'autoconsommation. Mais Lyon Biscuit ne s'arréte pas la : pour 2026, elle prépare des emballages écoresponsables
en cellulose, entierement recyclables, reflétant son engagement pour un avenir plus vert.

www.lyonbiscuit.fr
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