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À LA UNE

CANNELLE ET
BERGAMOTE

BISCUITS, PAINS, VIENNOISERIES
ET ÉPICERIE FINE
Dès	2010,	le	laboratoire	de	la	biscuiterie
de	 Vignoux	 devient	 trop	 étroit.	
L’entreprise déménage alors dans les 
locaux	 de	 l’ancien	 hôtel	 Saint-Georges	
en	décembre	2011.
En plus des biscuits,	 Anne	Minchin	 se	
lance	 dans	 la	 fabrication	 de	 pain	 au	
levain	 naturel,	 de pâtisseries et de 
viennoiseries.	Deux	boulangers	et	des	
pâtissiers	 sont	 alors	 embauchés.	 Une	
épicerie fine,	 avec	 deux	 vendeuses,	
est également créée : Le Comptoir de 
Saint-Georges.	On	y	trouve	des	vins,	des	
fromages	et	de	nombreux	produits du 
terroir.	La	boutique	est	ouverte	7	jours	
sur	7,	sauf	exception.

Les	produits	de	la	biscuiterie	« Cannelle
et Bergamote »	sont	aujourd’hui	présents
dans	les	rayons	de	toutes	les	moyennes	
et grandes surfaces de la Région Centre 
Val	de	Loire	ainsi	que	dans	les	épiceries	
fines	 de	 Paris	 par	 l’intermédiaire	 d’un	
grossiste.

QUAND LA BISCUITERIE RENCONTRE 
LA RECHERCHE
Début	 2015,	 Anne	 Minchin	 décide	
de travailler au développement de 
l’activité	biscuiterie.	Son	idée	de	départ	
est de créer un produit original 
pour fêter les 10 ans de Cannelle et 
Bergamote.	Elle	souhaitait	 innover	pour	
se	démarquer,	 la	production	de	biscuits	
restant	 assez	 classique	 :	 sablés,	 tuiles,	
macarons,….

Après 15 années passées à Paris dans la communication, 
Anne Minchin décide, en 2004, de revenir dans sa région 
natale pour une reconversion professionnelle. La biscuiterie 
Dubois, à Vignoux sous les Aix, est à céder et Anne Minchin 
la reprend en octobre 2005.
L’entreprise devient alors « Cannelle et Bergamote ». 
L’activité ne cessera ensuite de se développer et de 3 
emplois en 2005, c’est aujourd’hui quinze personnes 
qui travaillent dans cette structure qui devrait recruter 
prochainement.



La Créativité en Bouche

Terres Vives ACTUALITÉS  I  15

Elle est alors mise en relation avec Isabelle Desjardin,
directrice de Génialis.	 Cette	 société	 de	 recherche 
dédiée à l’innovation agroalimentaire située à 
Henrichemont,	brevète	justement	en	2015	une	méthode
pour	monter	 les	blancs	en	neige	 sans	 sucre.	De	cette	
rencontre émerge l’idée de concevoir un produit 
sur	cette	base.	Un	long	travail	de	mise	au	point	a	suivi,	
associant Olivier Monin, PDG des établissements 
Monin	qui	travaillait	déjà	avec	Génialis	pour	ses	proches	
recherches	.	L’incroyable	variété	des	parfums	des	sirops	
Monin	 viendra	 s’ajouter	 aux	 meringues	 et	 donnera	
naissance à « Fleur de Meringue ».

LA FLEUR DE MERINGUE, UN PRODUIT ORIGINAL
D’une	légèreté	surprenante,	la	Fleur	de	Meringue	fond 
littéralement dans la bouche,	 sans	 coller,	 puisque	
le seul sucre présent provient du sirop. Elle peut être 
déclinée en une multitude de parfums	 grâce	 aux	
sirops	Monin	:	coco,	café-caramel,	vanille,	bubble	gum,	

…	La	palette	est	quasi	infinie.	La	fleur	de	meringue	est	
promise	au	succès	:	c’est	un	produit	tendance	allégé	en	
sucre et sans gluten.

DE NOUVELLES PERSPECTIVES
Présente au dernier Salon International de l’Alimentation
à	 Paris,	 Anne	 Minchin	 y	 a	 présenté	 son	 produit	 en	
avant-première.	 La	 Fleur	 de	 Meringue	 a	 tenu	 toutes	
ses	 promesses	 et	 le	 produit	 est	 maintenant	 très	
attendu.	Reste	à	mettre	en	route	la	production,	qui	est	
programmée	pour	la	fin	novembre.	La	commercialisation	
de	ce	nouveau	produit	pourra	s’appuyer	sur	 le	 réseau	
actuel	de	distribution	de	Cannelle	et	Bergamote,	GMS	
et	grossistes.	Deux	à	trois	emplois	devraient	être	créés	
pour	cette	production	;	d’autres	pourraient	suivre.	L’idée	
de	Fleur	de	Meringue	salée	est	déjà	dans	l’air	…

Un beau travail entre entreprises innovantes 
de notre futur territoire !
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