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LES CONFITS
Condiments sucrés-salés, ils s’associent aux viandes 
grillées, rôties, froides (confit d’oignons, de figues, 
de poivrons). Au foie gras, terrines (confit d’oignons 
aux fruits secs, confit de figues) aux fromages, aux 
carpaccios et tartares (confit de tomates, de fenouil, 
d’olives) et également à vos apéritifs plus particuliè-
rement avec le vin, le champagne, le porto.

"Confits" are a kind of traditional vegetable chutney, 
that will tastefully accompany grilled, roast or cold 
meat, or cheese. Also delicious as an appetizer or 
port-wine.

LES TAPENADES  
TIANS & PISTOUS
Spécialités typiquement provençales « les tartinades » 
se consomment principalement en accompagnement 
de vos apéritifs sur des toasts et peuvent aussi servir 
de sauces pour les pâtes. Le mot « Tian » vient du plat 
en terre Provençal qui autrefois servait à mijoter les 
spécialités de nos grand-mères.

"Tians" are a culinary specialty from the Provence, 
generally used as an appetizer on toasted bread or as 
a pasta sauce.

LES SPECIALITES DE LA MER
A tartiner à l’apéritif ( tian de thon aux olives)ou à 
associer à une salade sur des canapés chauds 
(brandades ), ils peuvent également s’intégrer à une 
vinaigrette pour napper ou dipper vos crudités 
(anchoïades). Ou encore accompagner un poisson 
poché ou grillé (rouille, aïoli).

Seafood specialties can be used as a spread on toasts 
or with salads, or in your dipping sauce. Also goes with 
poached or grilled fish.
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STEPHANIE et YAN BOSC vous invitent 
à découvrir un lieu où la qualité et la 
passion sont les maîtres mots.

Artisan cuisinier de père en fils YAN 
BOSC fait ses classes dans les grandes 
maisons françaises et étrangères avant 
de rejoindre le restaurant familial où il 
obtiendra des distinctions dans diffé-
rents guides gastronomiques.

En 2001 il crée 
« LA MARMITE DES SAVEURS » 
et fournit la restauration locale fort 
de ses 18 années d’expérience dans 
ce domaine.

En 2007 
c’est l’ouverture de la boutique à 
Fontaine de Vaucluse et Stéphanie 
vous accueille aujourd’hui pour vous 
emmener vers un voyage de saveurs 
et de senteurs à la découverte des 
spécialités de notre terroir.

Les spécialités à tartiner 
et les condiments cuisinés
- les tians & tapenades
- les spécialités de la mer
- les confits
- les moutardes provençales
- les sels de camargue aux épices
  “Spécial cuisine”

- Nos coffrets à composer

Les plats cuisinés 
Provençaux et leur signature
- Les cuisinés
- Les terrines
- Les légumes du soleil à l'huile
- Le "kit barbecue", Création maison comprenant
   dans un coffret 3 sauces "brochettes", 2 moutardes
   provençales et un sel "spécial grillades".
Nos plats cuisinés sont disponibles également sur
commande à partir de 10 personnes.

La confiserie 
- Les confitures "cuites au chaudron".
- Les biscuits Provençaux, les calissons d’Aix. ET 
NOTRE SPÉCIALITÉ MAISON “LE GIBASSET®”, fougasse 
sablée à l'huile d'olive sans oeufs ni beurre déclinée
en 2 versions :  - sucré, à la fleur d'oranger
 ou aux graines d'anis.
 - salé, aux tomates séchées,
 à la tapenade, aux anchois,
 aux aubergines et grattons.

Mais aussi ….
de l‘huile d‘olive de Pays, des vinaigres à la 
pulpe de fruits de nos vergers provençaux, 
du miel de producteur, des apéritifs fabri-
qués « à l’ancienne » , des vins de vigne-
rons locaux……
- La bière de Marseille "la Cagole"
- Une sélection de pastis artisanaux
- Du saucisson aux olives de Nyons, des 
fromages de chèvre d'une petite chèvrerie

ET UN GRAND CHOIX DE PANIERS 

CADEAUX POUR PARTICULIERS ET 

ENTREPRISES
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Maison referencee
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