
LA PRALINERIE 
DE LA CONFISERIE BRÉMOND FILS

Située au centre d'Aix-en-Provence, à côté du Musée Granet,
la Confiserie Brémond Fils offre au public une grande vitrine avec vue 

directe sur un atelier de production de Pralines dont l’histoire
remonte à 1830.

Located in the center of Aix-en-Provence, next to Granet Museum,
Brémond fils confectionery offers the public a large window with a direct view 

of a praline production workshop whose history dates back to 1830.

DÉGUSTATION OFFERTE / FREE TASTING
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LA PRALINERIE

Installée depuis 1830, tout d’abord sur le mythique Cours 
Mirabeau, cette maison historique, sans doute la plus ancienne 
fabrique de Calissons d’Aix et de Pralines, est aussi devenue 
incontournables pour ses confiseries provençales : nougats, 
pâtes de fruits, chocolats fins, biscuits à base d’amandes, 
marrons glacés et fruits confits.

Visible du public au travers d'une large baie vitrée, l'atelier 
de fabrication de pralines enchante les sens. Les amandes de 
Provence sont d’abord lentement torréfiées au four. Versées 
délicatement dans la pralineuse en cuivre, elles sont nappées 
d’un sirop de sucre français. L’artisan arrête alors « la chauffe 
» afin que le processus de caramélisation débute, apportant 
aux amandes une belle coloration brun clair. Vient alors 
l’étape du gommage à la main qui s’effectue à chaud. Enfin, 
les pralines sont une dernière fois passées au four avant d’être 
conditionnées sous atmosphère protectrice avant de rejoindre 
leur écrin en métal.

Established in 1830, this historic Maison, has become a must-visit for its 
confectionery offerings: nougat, fruit jellies, chocolates, spreads, almond 
biscuits, and other Provençal specialties grace its shelves.

Our pralines are handcrafted in Provence. The Provençal almonds 
are slowly oven-roasted, then gently poured into copper molds 
and coated with a french sugar syrup. Heating is stopped to trigger 
caramelization, giving them a rich brown color. While still warm, they 
are hand-scrubbed, then baked one final time before being packaged 
in a protective atmosphere and placed in their metal case.

LA PRALINERIE À AIXENPROVENCE
16 ter, Rue d’Italie - 13100 AIX-EN-PROVENCE

04 42 38 01 70•confiserie@maison-bremond.com

www.territoire-provence.com


