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Saint Flovent, 12 mars 2018

OBTIENT LE LABEL DE QUALITE
GLACES ARTISANALES DE FRANCE

Le Maitre Artisan Glacier Corse José Salge a obtenu le label “Glaces

Artisanales de France”. 1l est le premier g[aciev Corse a pouvoir arborer ce

GLACES

ARTISANALES
DE FRANCE

CHARTE QUALITE
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\. 2 o 1 8 José Sa[ge est connu et reconnu pour sa propension a mettre en exergue aux
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travers de ses créations g[acées le terroir Corse. Cette charte valide son choix

de travailler les pvoduits locaux de quaﬁté en pvivi[égiant les circuits courts.

Cette Charte Qualité est le reflet d'un engagement, celui de José Salge Maltre Artisan Glacier, & offrir

a ses clients le meilleur de la g[ace artisanale, fabviquée dans les Vég[es de lart. Lobtention du label

précieux macaron, Symloo[e d’un savo 'W—fahfe incompavalo le au service de

pvoduits de quaﬁté. En qgfet, cette charte consacre les artisans g[acievs qui

fabviquent leurs pvoduits g[acés dans les Vég[es du métier.

est le résultat d'vn audit rigoureux réalisé par la Confédévaﬁon Nationale des Glaciers de France.

COMPETENCES, EXPERIENCE, SAVOIR-FAIRE ET INNOVATION

® Des méthodes de travail et les process de fabrication répondant aux critéres de qualité: respect
du temps de maturation de minimum 6h, enregistrement des températures de cuissons, swfgé[a—
tion rapide du produit, tragabilités des produits et des matiéres premiéres.

® Création réguliere de nouvelles recettes glacées comme cette année Cap-Quina une glace aux parfums du
Cap Corse.

® Fabrication exclusive de sorbets p[eins fmits (ils ont un poids minimal de 650gr par litre de
g[ace et contiennent au minimum 45% de ﬁfuits et 20% pour les ﬁfuits acides).

® 100% des g[aces [ crémes glacées [ sorbets vendus sont fabviqués par [artisan.



QUALITE DES INGREDIENTS ET PRODUCTION FRANCAISE

o Lutilisation de matiéres premiéres nobles (créeme, ceuf, beurre).

e Lutilisation de matieres premiéres majoritairement dlorigine francaises et locales, privilégiant les
Appellations dorigine protégées, (AOP) et Indications dorigine Protégées (IGP).

o L¢élaboration et la production des produits en France (en loccurence a Saint Flovent).

e la garantie de pvoduits fa]oriqués sans colorant ni conservateur

QUALITE HYGIENIQUE CERTIFIEE

@ Conformité des produits via des analyses bactériologiques (minimum 4 produits par an). José
Sa[ge a titre indicaﬁf en ana[yse 5 par mois au minimum.

° Respect et mise en ]o[ace de process de nettoyage des locaux et du matériel.

Depuis 1962, [a Maison Sa[ge se passionne pour la création de golits a travers ses pains, gateau,

chocolats et bien stir ses crémes g[acées, sorbets et glaces.

La philosophie de [a Maison Sa[ge repose sur [utilisation des matiéres premiéres issues du travail de
pvoducteurs locavox insulaires dans ses vecettes (Clémentine de Linguizzetta, Noisettes de Cervione, Miel
de Corse AOP, Brocciu AOP, etc.). José Sa[ge, Maitre Artisan Glacier et patissier de ﬁ)maﬁon en
collaboration avec ses enfants Simon et Saveria Sa[ge ont pour olojecﬁf de générer une Véritable synergie

dans [’espvit du déve[oppement durable & travers les circuits courts.

Acteur économique majeur de la micro-région du Nebbiu, la Maison Salge perpétue son histoire

familiale assurant 17 emplois & lannée.
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