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Avant tout, une belle histoire
DEPUIS 1830

C'est en 1830 que Maison Brémond fils installe
son épicerie fine sur le mythiqgue Cours
Mirabeau a Aix-en-Provence. La ville est alors
la capitale commerciale de l'amande. Ladresse
devient rapidement incontournable et on vient
de loin pour découvrir et déguster dans ce
comptoir une sélection de produits de terroir
et authentiques. Cette Maison, jadis spécialisée
dans l'amande, est sans doute la plus ancienne
fabrique de Calissons d'Aix et de Pralines. Elle
était aussi réputée pour ses huiles d'olive de
Provence et du pourtour méditerranéen, ses
vieux vinaigres italiens, fruits confits, confitures,
nougats, calissons, sans oublier ses truffes
noires déja joyaux des tables au 19¢ siecle.

EDITO

Depuis 1830, Maison Brémond veille a proposer le meilleur de
la Provence et de la Méditerranée. Fiere de ses valeurs et de
ses engagements, l'épicerie fine travaille aux cotés d'artisans
producteurs rigoureusement sélectionnés pour la qualité, la
tracabilité et lauthenticité de leurs savoir-faire. Nous vous
invitons a découvrir une sélection provencale, au plus pres
des producteurs et des lieux qui nous sont chers.

Bienvenue en Provence

pour partager notre passion du gott

et durespect du terroir !

FABRIQUE DE CoNFISERIE
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PLANET
Maison Brémond s'engage aupres de l'association Act for Planet

POUR LE CLIMAT & LA BIODIVERSITE

Plus d’infos sur www.actforplanet.org

PfﬂET Plantation de chataigniers et de pistachiers en agroforesterie en Haute-Provence. Cette technique
ancienne associe la plantation d'arbres et de culture sur des terres agricoles. Qui permet de
protéger les cultures, lutter contre U'érosion, améliorer la fertilité et le stockage de Uhumidité et
par conséquent, lutter contre le déreglement climatique et ses effets néfastes. Actions menées :
l'achat et la plantation de 1150 arbres fruitiers en Provence, 600 chataigniers et 550 pistachiers, qui
piégeront 25 tonnes de carbone sur la durée de vie des vergers.

>
Soutien de la Ligue de Protection des Oiseaux (LPO] de la région Sud. Actions menées avec le
. programme « Protégeons et valorisons la biodiversité »: achat et pose de nichoirs pour les chouettes
LPO chevéche d'Athéna, les chouettes effraie, les mésanges et création a Mane d'un jardin a papillons o

sont cultivées leurs plantes préférées afin de leur offrir un refuge naturel.

Participation au Fonds de Sauvegarde de la Lavande en Provence. Action spécifique : vente d'un
coussin de lavande confectionné dans un ESAT* dans le réseau des boutiques Maison Brémond.
Pour chaque vente, 1€ reversé a l'association Act for Planet pour financer le programme Green &
Lavandes, qui lutte contre le dépérissement des lavandes et lavandins et diminue limpact carbone
en accélérant la transition des méthodes culturales vers lagroécologie.

PRESERVONS LES LAVANDES DE PROVENCE

*ESAT : une structure proposant aux personnes en situation de handicap une activité professionnelle et un soutien médico-social
et éducatif

Pistache , ” o R . . . .
en prtoa},gnce Présente de ['époque romaine jusqu'au début du 19¢™ siecle, la pistache avait quasiment disparu

AT de Provence. Act for Planet ceuvre sur le terrain, en compagnie de pépiniéristes, agriculteurs et
transformateurs, afin de favoriser des initiatives et des techniques pour permettre la réintroduction
de la pistache en Provence, en Occitanie et en Corse.

FRANCE PISTACHE .. .
Plus d'infos sur www.pistacheenprovence.com




Engacement
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PLANET

Cette année encore, pour lachat
de ce calendrier de I'Avent,

1 euro sera reversé a
Passociation Act for Planet
pour soutenir les bénévoles et des
actions concrétes aupres de la
Ligue de Protection des Oiseaux
Provence-Alpes-Cote-d’Azur,
évidemment nécessaire avec nos
bouleversements climatiques.

\V/' Un Noél gourmand, ludique et engagé

"™ LE CALENDRIER DE L AVENT

Il est de retour ! A l'approche de Noél, nous vous dévoilons notre nouveau calendrier
de ['Avent, alliant gourmandise, plaisir et jeu. ILillustre notre engagement aupres de
l'association Act for Planet qui soutien la Ligue de Protection des Oiseaux (LPO) et
met en avant cette année les oies cendrées et leur migration du Nord vers le Sud. En
soutenant financierement ce projet, Act for Planet agit concretement pour le climat.
Ce calendrier encourage ces actions et permet a d'autres projets de voir le jour afin
de favoriser 'émergence d'une agriculture respectueuse de l'environnement.

C'est aussi apprécier la découverte de spécialités de notre terroir a la fois
gourmandes et de bien-étre avant 'arrivée de Noél, tout en découvrant 3 puzzles a
construire d'apres des illustrations de Nadette Baussan, dont un jeu de l'oie en clin
d'oeil a cet engagement.

65,00€ le coffret de 450g




LA TRUFFE

Trésor de la terre

Qu’elle soit noire, blanche, d'hiver ou bien d'été, la
truffe se déguste sous toutes ses formes pour sublimer
les plats les plus simples. Avec un magret, en omelette,
dans du riz ou des pates, laissez-vous séduire par ce
trésor de la terre provencale.

Fin gourmet ou hote de prestige, le godt inimitable de
la truffe ravira vos papilles et celles de vos invités !

Huile d’olive aromatisée a la truffe d'été 100ml + creme
de parmesan a la truffe d'été 110g + pulpe d'olive aux
champignons a la truffe d'été 110g + mélange de sel &
truffe d'été 30g.

59,00€ le coffret de 250g + 100ml

Le marchand de sablés :
Olives, parmesan & truffe

lerroir

Dans un bel écrin, retrouvez :
Huile d’olive aromatisée a la truffe d"été 100ml + condiment balsamique
noir a la truffe d'été 100ml + pulpe d'olive aux champignons a la truffe
d'été 110g + amandes toastées a la truffe d'été 100g + tagliatelles a la
truffe d'été 250g + mélange de sel & truffe d'été 140g.

77,00€ le coffret de 490g + 200ml



Savoir-faire

Une palette de saveurs

LES HUILES D'OLIVE
AROMATISEES

Direction lltalie, dans la région des Abruzzes, ou la
famille Ursini, élabore de facon naturelle des huiles
d'olive aromatisées. Ail rouge, basilic, citron frais,
citron pressé vert, mandarine fraiche ou encore piment
rouge sont pressés avec les olives récoltées pour créer
des huiles treés parfumées. Les olives, les plantes et
les fruits utilisés dans ces huiles sont tous issus des
vergers et des oliveraies a proximité.

BLIVE & Basik
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Maison Bremor? . ! Un nouveau mariage d'olives et de grands agrumes
' (citron, orange et mandarine) pressés simultanément.
Une édition limitée pour apporter fraicheur et

gourmandise aux plats du quotidien et de féte !

15,00€ le bidon de 250ml

Offrez ce coffret rempli de soleil qui permettra aux
gourmets de réaliser des plats aux saveurs du sud :
basilic, ail et citron, le trio incontournable pour Noél !

50,00€ le coffret 3 x 250ml




Savoir-faire

Produits a base d'olives pressées avec des fruits frais, ou plantes aromatiques macérées
dans Uhuile d'olive, nos nectars aromatisés s'utilisent seuls ou en accord avec nos vinaigres
balsamiques italiens, sur de la viande, du poisson blanc, de la soupe, des pizzas et pates, ou
encore dans des marinades et sauces.

Velouré iodé : Potimarron,
Saint-Jacques & grands agrumes
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Domaine Salvator

['HUILE DE NOEL \

C'est au cceur du domaine Salvator que poussent les oliviers de Sophie et de son frere Frédéric
Pinatel. Sur les collines des Mées en Haute-Provence, les jeunes arbres de 20 a 30 ans grandissent
a proximité d'oliviers plusieurs fois centenaires (30% des vergers). Les parcelles sont en agriculture
biologique et délivrent chaque année de pures merveilles. Nous avons sélectionné cette année leur
plus beau fruité vert aux notes de peau de banane, d'artichaut et de pommes vertes. A déguster a
froid sur des légumes, potages et gratins.

29,90€ la bouteille de 500ml - Edition limitée a 500 litres.

Découvrez
Salagon, museée et jardins

Situé a Mane en Provence, Salagon est un musée
départemental, installé dans un monument historique
composé de vestiges antiques, d’'une église romane, d'un
prieuré Renaissance et entouré de cing jardins a theme.
Maison Brémond fils est mécene de la nouvelle exposition
« lolivier, notre arbre », qui dévoile toute la richesse du
patrimoine culturel de l'olivier en Méditerranée.
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L'exposition dévoile toute la richesse du patrimoine culturel
de lolivier en Méditerranée. Elle raconte l'histoire des liens
tissés entre 'Homme et cet arbre emblématique, ainsi que ses
évolutions actuelles. Peintures, photographies, objets, extraits
sonores et olfactifs, vidéos et films vous permettent de voyager
dans le monde de l'olivier.



Tradition

n°20
LE BALSAMIQUE NOIR
VIEILLI DE NOEL

Depuis 1909, la famille Mussini se consacre a la production du vinaigre
balsamique de la région d'Emilie-Romagne, en ltalie. Aprés avoir passé
20 ans en fit de chéne dans le chai familial, ce balsamique parfume
les mets les plus précieux. Vous pourrez apprécier le golt unique de
ce balsamique vieilli aux notes complexes, fruitées et savoureuses.
Il s'accorde sur une viande froide, un magret de canard, une salade
gastronomique ou méme avec des ceufs brouillés.

25,00€ la bouteille de 250 ml

Qu'ils soient noir ou blanc, nos balsamiques vieillis
sont également produits dans les fiits en bois de la
famille Mussini. Leur cépage "Trebbiano Lambrusco
et Lambrusco” pour le balsamique noir vieilli 30 ans
en fait un balsamique a la texture dense et sirupeuse.
Quand a notre balsamique blanc vieilli 8 ans, issu du
cépage Trebbiano Modenese, cela lui donne une texture
dense et une saveur unique.

A partir de 15,50€ la bouteille de 100 ml

Beeuf surprise
Sauce porto & balsamique




Partage
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IDEES CADEAUX

Pour partager le go(t
des bonnes choses

Offrez des produits authentiques et raffinés. En
solo, duo ou trio, choisissez les plus beaux écrins
pour offrir le meilleur de la Méditerranée. Blanc,
vert et rouge sont les couleurs de notre Noél
gourmand pour sublimer nos compositions. Vous
n'aurez plus qu'a les poser au pied de votre sapin !

Huile d'olive vierge extra de Noél 500ml
+ condiment balsamique noir vieilli n°20 250mL.

57,00€ le coffret de 750ml



Partage

Pulpe olives noires, figue et balsamique 100g + pulpe olives Supréme de pistache 130g + pate a tartiner cacao,
noires, thym et balsamique 100g + pulpe olives vertes, amandes noisettes, lait et feuillantine 130g + pate a tartiner noisettes,
grillées et balsamique 100g + pate olives vertes a la tomate 90g. lait et éclats de caramel 130g.

29,00€ le coffret de 390g 29,00€ le coffret de 390g
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Creme de lemon curd 220g + creme de calisson 210g Pate de fruits abricot 150g + créeme de calisson 210g
+ creme de marron 250g. + lingot petits calissons d'Aix 185g + nougat blanc 100g.
39,00€ le coffret de 680g 49,00€ le coffret de 645g

Coup
de coeur

LES DAVIDS - BLANC MEDAILLE D'OR 2023 - AOC VENTOUX Savon pur olive 250g + bougie végétale 230g
Roussanne, Viognier, Rolle et Grenache blanc. Fraicheur + creme extréme 120g + boite de 6 savons d'invités 25g
minérale aux notes patissiéres. Un vin expressif, aérien et raffiné. + boite métal ovale.
26,00€ la bouteille de 75cl 72,00€ le coffret de 725¢g

Suggestion de composition, coffret a composer en boutique.

"
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Tradition

LES TREIZE DESSERTS

Tradition de Provence

Terre de partage et d'hospitalité, la Provence regorge de traditions. Il en est une particulierement
gourmande, celle des 13 desserts.

En Provence, pendant UAvent, c’est-a-dire pendant les quatre semaines précédant Noél, la féte se prépare.
Chaque famille seme le blé a la Sainte Barbe, confectionne la créche, décore sa maison et prépare les
fameuses gourmandises que l'on offrira a ses convives le soir de Noél.

Pour ces gourmandises, on en présente treize, que chaque invité doit goGter afin de s'assurer bonne fortune
pour lannée.

Présenté dans sa jolie boite métallique carrée aux couleurs et illustrations de Noél, le coffret Brémond
Fils propose environ un kilo de mignardises a déguster le soir de Noél. Autour du gibassier central, on
y découvre un concentré de Provence : nougats blancs et noirs, pates de fruits, melons confits, navettes,
dattes, calissons, noisettes, orangettes, amandes, raisins secs et figues séchées.

49,00€ le coffret de 950g



Tradition
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LES BISCUITS DE PROVENCE

La biscuiterie de Forcalquier

Située en Haute-Provence, dans un ancien batiment industriel du XIXe siécle, cette biscuiterie élabore toutes
ses préparations a partir de farines fermieres artisanales issues de l'agriculture biologique. Elle privilégie
notamment des variétés de blé ancien comme le petit épeautre et des farines sans gluten comme le riz ou le

sarrasin.
% I

Le pignolat de Nostradamus est une
spécialité patissiere de Saint-Rémy-de-
Provence, dans les Bouches-du-Rhdne,
confectionnée a base de pignons, de
sucre, d'eau et de fleur d'oranger. La
recette a été mentionnée dans le Traité
des confitures écrit par Nostradamus en
1552. Aujourd’hui, en Provence, il est de
coutume de la partager a Noél. Retrouvez-
les en exclusivité dans nos boutiques
d'Aix-en-Provence, Salon-de-Provence et
Roussillon qui les produisent sur place.

7,90€ le sachet de 200g

Réalisation du Gibassier aux fruits

confits d'Apt, le biscuit emblématique
de la Provence que l'on offre a Noél !
"Un craquelin a pate sablée”

Lou Tresor dou Felibrige (1878) par
Frédéric Mistral.

13



Tradition

LE CALISSON D'AIX

D'apres la plus ancienne recette ¥
datant de 1830

Notre recette de calissons est la plus ancienne et est restée la
méme depuis 1830.

Cette confiserie provencale traditionnelle se compose d'un
mélange de melons confits et d'amandes naturelles broyées.
Cette préparation est disposée sur une feuille de pain azyme
puis nappée d'une fine couche parfaitement lisse de glacage
royal, composé de sucre glace et de blanc d'ceuf. Aprés un
passage de 10 minutes au four en cuisson douce, la glace royale
prend son aspect blanc mat et lisse. La forme en navette ou en
losange du calisson d'Aix lui offre cette particularité esthétique
typique et reconnaissable dans le monde entier.

ALINES au C/
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C'est la douceur a tartiner aixoise par excellence ! On retrouve
la recette des célebres calissons d’Aix-en-Provence sous forme
de creme avec des melons confits, des amandes et des feuilles
de pain azyme.

1% 11,50€ le pot de 210g



Tradition
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Réve de miel et d'amandes

LE NOUGAT

Noir, il se contente d'amandes et de miel de Provence. C'est
ce dernier, porté a ébullition qui lui donne sa couleur. On y
précipite les amandes torréfiées. Lorsqu'elles “chantent”,
craquent, on arréte le feu. Ne reste plus qu'a couler cette
pate entre deux feuilles de pain azyme et a surveiller sa bonne
prise. Ce nougat est celui que l'on préparait a la maison pour
fierement le faire figurer dans la cohorte des treize desserts de
Noél. Une tradition qui perdure encore dans certaines familles.
Le blanc, lui, est affaire de confiseur. Au miel et aux amandes
vient s'adjoindre la tendresse des blancs d'oeufs montés en
neige. Les amandes sont grillées avant d'étre incorporées
a la pate. On y trouve aussi parfois des pistaches. Ce nougat
blanc est un présent gourmand que L'on s'offre tout au long de
l'année.

A partir de 7,00€ la barre de 100g

Nos pates de fruits sont fabriquées de maniére artisanale dans
l'atelier de Frédéric Leblanc a Banon, cuites au chaudron puis
découpées a la main. Le savoir-faire de Frédéric sublime la
qualité des fruits cultivés en Provence. 3 saveurs issues de fruits
d'origine France pour la framboise, de Sollies dans le Var pour
la figue, et de Provence pour l'abricot. Elles sont présentées en
deux barres de 75g dans des étuis cartons colorés !

8,50€ la boite de 150g
25,00€ le coffret de 360g

15



UN NOEL GOURMAND
AUX SAVEURS DE PROVENCE

Laissez-vous surprendre par nos éditions inédites de Noél avec :
notre Huile d'olive First, premiére récolte de Provence que les fins gourmets attendent...
notre confiture cuite au chaudron a la clémentine & saveur pain d'épices, notre terrine a la pistache
et aux fruits secs élaborée par la maison Telme en Haute-Provence, et enfin notre balsamique noir
vieilli en édition limitée. Des rendez-vous gourmands et authentiques a offrir ou a s'offrir !

Cuite dans des chaudrons en cuivre, cette confiture
originale rassemble les saveurs & senteurs propres a
Noél: clémentines que l'on déguste au coin du feu avec des
effluves de pain d'épices que l'on prépare en cuisine ... La
confiture incontournable pour préparer le dessert de Noél !

9,90€ le pot de 250g

Sur un doux nuage :

G4 16 ine & ci Huile d'olive First 750ml + vinaigre balsamique vieilli
aleau clementine & citron n°20 250ml + confiture de Noél clémentines saveur pain

d'épices 250g + terrine de Noél a la pistache et aux fruits

= .EIS secs 100g + bouchon verseur.
iy puves la recills
Ofa 76,00€ le coffret de 1L + 350g

16



Savoir-faire

LA CONFISERIE
CHOCOLATERIE

Au paradis des gourmands

C'estau pied duvillage de Banon, adossée au plateau du Contadour que vous
découvrirez la Confiserie Chocolaterie Leblanc. Les ateliers de fabrication
et la boutique de vente directe sont installés dans un batiment durable et
éco-construit, classé HQE (Haute Qualité Environnementale), entouré par
un champ de lavande et quelques pistachiers.

Afin d’expliquer le savoir-faire artisanal de Frédéric Leblanc et d’entrevoir
toutes les étapes nécessaires a la confection de ses chocolats, de ses pates

de fruits, de ses pates a tartiner ou encore de ses fruits secs enrobés de
chocolat, un sas vitré permet de voir librement la production : turbines en
cuivre, fondoirs a chocolat, étuves de séchage, broyeurs et ligne d’enrobage.

Pour les amateurs de chocolat au lait,
laissez vous surprendre par ce deux
tablettes de chocolat au lait élaborées
avec de 'huile d'olive et des éclats de
caramel ou de noisette.

9.95€ le duo 2 x 50g

Pour Noél, succombez pour ces fines
lamelles d'écorces d'orange confites
qui ont été enrobées de chocolat noir a
base de cacao pure origine Madagascar
par la confiserie Leblanc a Banon.

19,95€ la boite de 190g

NGETTES
Aﬂ'ﬁiocm_u HOIR

RAISINS :
1 A 3 VAR FROMY. ) DeOCHIT %08

Retrouvez la puissance du chocolat noir
au cacao pure origine Madagascar et
la douceur du raisin macéré dans du
muscat de Beaumes-de-Venise.

19,95€ la boite de 250g



Innovation

Retrouvez dans ce coffret toutes

les saveurs de nos infusions
biologiques du verger.
A savourer pour vos nuitées
festives...

42,00€ le coffret de 48 infusions

Agriculture biologique

LES INFUSIONS DU VERGER

Découvrez notre nouvelle collection d'infusions bio concue comme une
invitation a (reJdécouvrir les saveurs de nos vergers méditerranéens. Toutes
a base de feuilles d'olivier, cette collection se décline autour d'ambiances
marines & florales, orientales & fleuries, vives & épicées, vertes & fleuries,
hespéridées & aromatiques et fruités & vertes. Soit 8 créations uniques que
vous pouvez déguster a tout moment de la journée.
Tous nos aromes sont naturels et biologiques. Ils sont
prélevés directement dans la substance aromatisante
des fleurs & fruits bio.

Les infusettes et le sachet utilisés sont en PLA (origine
mas) et biodégradables.

A partir de 10,90€ la boite de 15 infusettes

Cocktail mille et une nuits
Infusion orientale & orange

18



Savoir-faire

BOUGIE PARFUMEE

aux fruits confits

Fideles aux traditions emblématiques de notre région, nous avons souhaité mettre en valeur les
senteurs et le savoir-faire artisanal propres a la Provence. Aussi, la bougie parfumée Maison Brémond
est fabriquée a la main dans des ateliers situés a Grasse, ville incontournable des parfums.

Parce que nos produits se veulent authentiques, chaque bougie parfumée est composée d'ingrédients
100% naturels comme ['huile de soja, 'huile de coco ou encore la cire d'abeille. Nos bougies végétales
sont sans OGM et sans huile de palme, elles ne contiennent aucune cire minérale ni paraffine. Le tout
est le fruit d'un dosage ingénieux qui permet a la meche en coton naturel de vous proposer 50 heures
de moments parfumés aux fruits confits. Une senteur que l'on apprécie a Noél !

25,00€ la bougie de 230g
52,00€ le coffret composé d'une bougie + créme extréme 120g + savon huile d'olive 200g
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Vivre et travailler en harmonie avec
la nature, cultiver la terre en respectant
sa biodwversite, soutenir des agriculteurs
engages. favoriser les produits de saison
et les circuits courts, perpétuer les savour-
Jaire de nos ainés et partager le gout
des bonnes choses. .. lelle est la philosophie
de Maison Brémond.

Olwier Baussan

“Brémond Eils:

Suivez-nous sur Facebook, Instagram, LinkedIn & Pinterest

#maisonbremond1830

Nos produits sont disponibles
sur notre boutique en ligne

Flashez ce QRcode pour découvrir
litinéraire de nos manufactures
gourmandes en Provence.

Aix-en-Provence
Calissons & Pralines

16 ter, rue d'ltalie

13100 Aix-en-Provence

Tel: +33 (0)4 42380170
confiserie@maison-bremond.com

Aix-en-Provence
23, rue Bédarrides

13100 Aix-en-Provence
Tel : +33 (0)4 42 54 03 35
aix@maison-bremond.com

Antibes

4, rue Sade

06600 Antibes

Tel : +33 (0)4 93 64 88 06
antibes@maison-bremond.com

Antibes

5 Bis, Traverse Lacan
06600 Antibes
antibesv2@maison-bremond.com

Arles

10, rue Jean Jaures

13200 Arles

Tel : +33 (0)4 90 43 77 37
arles@maison-bremond.com

Avignon

34, rue Grande Fusterie

84000 Avignon

Tel : +33 (06 71 93 77 95
avignon@maison-bremond.com

Cannes

18, rue Meynadier

06400 Cannes

Tel : +33 (0)4 93 38 21 99
cannes@maison-bremond.com

Gordes

Place du Chateau,

84220 Gordes

Tel : +33 (0)4 90 72 80 49
gordes@maison-bremond.com

Les Baux-de-Provence
Grande Rue

13520 Les Baux-de-Provence
Tel : +33 (0)6 06 99 83 59
leshaux@maison-bremond.com

NOS
EPICERIES
FINES

L'Isle-sur-la-Sorgue
Le 41 Epicerie fine

41, rue de la République
84800 Llsle-sur-la-Sorgue
Tel : +33 (0)4 90 38 67 32

Marseille

53 Rue Francis Davso

13001 Marseille

Tel : +33 (0)4 91 70 76 57
marseille@maison-bremond.com

Menton

8, rue St Michel

06500 Menton

Tel : +33 (0)4 9707 17 77
menton@maison-bremond.com

Montpellier

9 rue des Etuves

34000 Montpellier

Tel : +33 (0)4 67 66 30 17
montpellier@maison-bremond.com

Nice

23, Rue de la Préfecture
06300 Nice

Tel : +33 (0)4 93 01 27 74
nicev2@maison-bremond.com

Paris

8, cour du Commerce Saint-André
130 Boulevard Saint Germain
75006 Paris

Tel : +33 (0)1 4326 79 72
odeon@maison-bremond.com

Roussillon

21, rue Richard Casteau

84220 Roussillon

Tel : +33 (0)9 67 23 24 62
roussillon@maison-bremond.com

Saint-Paul-de-Vence
28, rue Grande

06570 Saint-Paul-de-Vence
Tel : +33 (0)4 93 58 07 69
stpaul@maison-bremond.com

Saint-Rémy-de-Provence
27, boulevard Victor-Hugo

13210 Saint-Rémy-de-Provence
Tel : +33 (0)4 32 61 08 09
stremy@maison-bremond.com

Salon-de-Provence
108, Cours Gimon

13300 Salon-de-Provence
Tel : +33 (0)4 9059 10 81

salondeprovence@maison-bremond.com

Toulon

12, Place Puget
83000 Toulon
toulon@maison-bremond.com
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