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Pâtes à l’Ancienne

Des pâtes qui répondent 
à l’attente de goût, d’authenticité 

et de développement durable !

Gamme  de 12 références 
de Pâtes d’Alsace à l’Ancienne :

Nudle 2,
Nudle 5,
Nudle 10,
 Spaetzle, 
Knepfle,
Corolles,
Toupie,

Marguerite,
Spirales,
Ondines,
Rigatoni

Noël

Conditionnement :

Sachet de 500g.
Portion pour 3 à 4 personnes

Durée de conservation optimale :

3 ans à température ambiante
 à l’abri de l’humidité et de la lumière

Prix de vente conseillé : 
2,35 - 2,55€ TTC / 500g

Distribution :
Toutes enseignes en France

Disponible au rayon pâtes sèches

Créé en 1922, Valfleuri est le 3ème fabricant de pâtes en France et le premier en Alsace. 
Ayant à cœur la qualité et la naturalité, la PME familiale ne cesse d’innover et propose des 
recettes à la fois savoureuses et nutritives.

Précurseur en 1994 avec la certification ISO 9002, l’entreprise alsacienne fait de la qualité 
de ses produits une exigence primordiale. L’authenticité de ses Pâtes d’Alsace est garantie 
par leur certification IGP dès 2005. Certifiée ECOCERT depuis 1999, elle s’appuie sur son 
expérience dans le domaine BIO depuis plus de 20 ans, pour proposer en 2019 ses pâtes 
Tendr’épices aux légumineuses, Com’O jardin riches en légumes et ses Mini’Pat aux œufs 
frais.

La création de cette filière de blé dur en Alsace, de 3 gammes de pâtes Valfleuri BIO, d’une 
nouvelle gamme de pâtes au blé dur issu d’exploitations HVE et l’utilisation depuis 2010 
d’œufs frais plein air français pour ses Pâtes d’Alsace, s’inscrit dans une démarche globale 
de développement durable, qui lui tient à coeur. Aussi l’engagement de Valfleuri pour le 
bien-être animal, le respect de l’environnement et les filières d’approvisionnement locales, 
a été récompensé par le label PME+ en 2018 et Alsace excellence en 2020.

Alors que la culture du blé dur n’existait pas en Alsace, la société 
Valfleuri a démarré en 2018 un partenariat avec la Coopérative agri-
cole de céréales (CAC) . La réintroduction du blé dur a nécessité des 
essais en microparcelles, puis sur des petites parcelles pour sélec-
tionner une variété adaptée. Aussi les pâtes d’Alsace à l’Ancienne 
Valfleuri sont les premières pâtes au blé dur alsacien, commerciali-
sées en grande surface. Malgré des conditions climatiques difficiles 
pour la campagne de blé dur de l’été 2021, l’entreprise garanti des 
ingrédients (blé dur et oeufs frais plein air) français pour toutes ses 
gammes et du blé dur alsacien pour les 3 Nudle et le Spaetzle. 

La création de cette filière de blé dur alsacien a pour but de favoriser 
l’économie locale. Elle est aussi bénéfique pour l’environnement :
•		développement de la biodiversité
•	protection contre l’érosion en hiver
•	peu gourmand en eau en été
•	sans utilisation de glyphosate

C’est également meilleur pour l’agriculteur:
•	juste rémunération, à prix fixe et engagement durable
•	contrat de filière avec la CAC, notre partenaire alsacien

« L’important, c’est de recréer le lien entre le producteur, l’industriel et 
le consommateur. » Jean-Michel Habig, Président de la CAC.
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