
Catalogue produits



Au cœur de la forêt humide de Saint-Philippe, entre sous-bois 
tropicaux et coulées volcaniques, grandit la vanille Louis LEICHNIG. 
Ici, la nature n’est pas un décor : elle est une partenaire vivante.  
Les lianes s’épanouissent à l’ombre des arbres, protégées du 
vent et nourries par l’humidité du sous-bois. 

Chaque jour, Louis parcourt la plantation. Son chapeau patiné 
et son bertel en vacoa sont devenus son emblème. Il observe, 
nettoie, pollinise, toujours avec la même patience. Ce savoir-
faire artisanal, transmis par les anciens, donne à la vanille Louis 
LEICHNIG son caractère unique.

À ses côtés, Geoffrey, son fils veille elle aussi au rythme de la 
Maison : une présence, attentive et constante, qui rappelle que 
l’aventure De la Maison Louis LEICHNIG est avant tout une histoire  
de famille.

De la culture à la transformation, du conditionnement à la 
commercialisation, la Maison Louis LEICHNIG maîtrise chaque 
étape. 
Cette indépendance garantit la cohérence, la traçabilité et 
l’authenticité de chaque gousse.

•	 Culture respectueuse du vivant : sous-bois, ombre naturelle, aucun produit chimique.

•	 Tout se fait à la main : pollinisation, récolte, tri, transformation.

•	 Recherche constante de la qualité : maturité optimale, sélection rigoureuse.

•	 Famille et transmission : une histoire vraie, portée par trois personnes discrètes et passionnées.

NOS VALEURS

Maison Louis Leichnig

Plantation d’exception



VANILLE SÈCHE
La profondeur aromatique révélée.

Après la phase de séchage et d’affinage, la vanille développe 
sa robe brun foncé, souple et légèrement brillante. Sa chair 
devient plus concentrée, révélant un parfum intense, rond et 
chaleureux. Les arômes se densifient : cacao, caramel, fruits secs 
et épices fines.

La vanille sèche exprime la profondeur aromatique : une 
gousse mature, stable, puissante, adaptée au temps et aux 
créations gourmandes.

Maison Louis Leichnig

VANILLE FRAÎCHE
L’expression la plus pure.

Cueillie à maturité, la vanille fraîche se présente dans son état 
le plus brut. Sa peau encore verte à légèrement dorée révèle une 
texture juteuse et souple, presque charnue. Son parfum s’exprime 
avec finesse : des notes végétales, florales et lumineuses, encore 
jeunes, qui laissent percevoir le potentiel aromatique à venir.

La vanille fraîche incarne l’origine : l’arôme dans sa forme la plus 
pure, avant toute transformation.

VANILLE GIVRÉE
La signature rare de la Maison LEICHNIG.

La vanille givrée désigne des gousses naturellement riches en 
vanilline qui développent, au fil du temps, une cristallisation 
blanche en surface : le givre. Ce phénomène rare, jamais ajouté 
ni fabriqué, témoigne d’une maturité exceptionnelle et d’une 
richesse aromatique remarquable. Souples et légèrement 
brillantes, ces gousses offrent un givre cristallin naturel et dévoilent 
un arôme long, profond et d’une grande pureté.

•	 Seules les gousses les plus riches y accèdent

•	 Tri manuel, observations quotidiennes

•	 Quantité limitée, sélection exigeante

POURQUOI ELLE EST PRÉCIEUSE :

La vanille givrée est recherchée pour les desserts d’exception et 
les créations gastronomiques.

Nos vanilles



AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Une culture certifiée et respectueuse.

IGP VANILLE DE LA RÉUNION
Depuis 2021, l’Indication Géographique 
Protégée protège la vanille réunionnaise.

Maison Louis Leichnig

•	 une origine vérifiée

•	 une qualité constante
•	 une maturité optimale

•	 une transformation traditionnelle
•	 un contrôle annuel indépendant

•	 sous couvert forestier, sans engrais chimiques

•	 avec débroussaillage manuel

•	 dans le respect des sols volcaniques

L’IGP GARANTIT :

LA VANILLE LEICHNIG EST CULTIVÉE :

Pour obtenir l’IGP, la vanille doit :

•	 mesurer au minimum 14 cm

•	 être conditionnée hermétiquement

•	 porter numéro de lot, poids et date

La zone IGP couvre les régions historiques, de Sainte-
Marie à Saint-Joseph, là où le climat, l’humidité et les sols 
volcaniques créent des arômes puissants et inimitables.

Cette culture assure un produit sain, une agriculture durable 
et la préservation de l’écosystème local.

Nos labels



Vanille sèche - 3 g

La vanille sèche sublime une grande variété de préparations, sucrées comme salées. Parfaite pour les crèmes, flans, pâtisseries maison, glaces, panna cotta ou 
riz au lait, elle parfume aussi rhum arrangé, infusions et sucre vanillé. Côté salé, elle apporte une touche élégante et aromatique aux poissons, volailles, sauces 
ou marinades.

UTILISATION EN CUISINE

Souple et brillante, elle révèle un parfum intense, gourmand et parfaitement équilibré, 
avec des arômes riches de cacao, caramel, fruits secs et épices fines.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 Bien conservée, la vanille se garde 12 à 18 mois

Poids net du produit 3 g

Type Vanille sèche – 
gousses entières

Nombre de gousses 1

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

29 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

18 x 2 cm (approximatif)



Poids net du produit 7-8 g

Type Vanille sèche – 
gousses entières

Nombre de gousses 2 à 3

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

35 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

18 x 2 cm (approximatif)

Vanille sèche - 7-8 g

La vanille sèche sublime une grande variété de préparations, sucrées comme salées. Parfaite pour les crèmes, flans, pâtisseries maison, glaces, panna cotta ou 
riz au lait, elle parfume aussi rhum arrangé, infusions et sucre vanillé. Côté salé, elle apporte une touche élégante et aromatique aux poissons, volailles, sauces 
ou marinades.

UTILISATION EN CUISINE

Souple et brillante, elle révèle un parfum intense, gourmand et parfaitement équilibré, 
avec des arômes riches de cacao, caramel, fruits secs et épices fines.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 Bien conservée, la vanille se garde 12 à 18 mois



Poids net du produit 10 g

Type Vanille sèche – 
gousses entières

Nombre de gousses 3 à 5

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Sachet hermétique

Poids total  
(avec emballage)

20 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

10 x 22 cm (approximatif)

Vanille sèche - 10 g

La vanille sèche sublime une grande variété de préparations, sucrées comme salées. Parfaite pour les crèmes, flans, pâtisseries maison, glaces, panna cotta ou 
riz au lait, elle parfume aussi rhum arrangé, infusions et sucre vanillé. Côté salé, elle apporte une touche élégante et aromatique aux poissons, volailles, sauces 
ou marinades.

UTILISATION EN CUISINE

CONSERVATION

•	 Conserver dans un récipient hermétique 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 �Possibilité d’envelopper les gousses 

dans du papier sulfurisé
•	 Bien conservée, la vanille se garde 12 à 18 mois

Souple et brillante, elle révèle un parfum intense, gourmand et parfaitement équilibré, 
avec des arômes riches de cacao, caramel, fruits secs et épices fines.



Vanille sèche - 20 g

La vanille sèche sublime une grande variété de préparations, sucrées comme salées. Parfaite pour les crèmes, flans, pâtisseries maison, glaces, panna cotta ou 
riz au lait, elle parfume aussi rhum arrangé, infusions et sucre vanillé. Côté salé, elle apporte une touche élégante et aromatique aux poissons, volailles, sauces 
ou marinades.

UTILISATION EN CUISINE

CONSERVATION

•	 Conserver dans un récipient hermétique 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 �Possibilité d’envelopper les gousses 

dans du papier sulfurisé
•	 Bien conservée, la vanille se garde 12 à 18 mois

Poids net du produit 20 g

Type Vanille sèche – 
gousses entières

Nombre de gousses 4 à 6

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Sachet hermétique

Poids total  
(avec emballage)

43 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

10 x 22 cm (approximatif)

Souple et brillante, elle révèle un parfum intense, gourmand et parfaitement équilibré, 
avec des arômes riches de cacao, caramel, fruits secs et épices fines.



Vanille sèche - au poids

La vanille sèche sublime une grande variété de préparations, sucrées comme salées. Parfaite pour les crèmes, flans, pâtisseries maison, glaces, panna cotta ou 
riz au lait, elle parfume aussi rhum arrangé, infusions et sucre vanillé. Côté salé, elle apporte une touche élégante et aromatique aux poissons, volailles, sauces 
ou marinades.

UTILISATION EN CUISINE

CONSERVATION

•	 Conserver dans un récipient hermétique 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 �Possibilité d’envelopper les gousses 

dans du papier sulfurisé
•	 Bien conservée, la vanille se garde 12 à 18 mois

Type Vanille sèche – 
gousses entières

Nombre de gousses 4 à 6

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Souple et brillante, elle révèle un parfum intense, gourmand et parfaitement équilibré, 
avec des arômes riches de cacao, caramel, fruits secs et épices fines.



Poudre de vanille - 10 g

La vanille en poudre Bio de La Réunion parfume toutes vos recettes, sucrées comme salées. Elle révèle crèmes, flans, pâtisseries, glaces ou lait chaud, mais 
sublime aussi poissons, volailles, sauces ou plats mijotés d’une touche ronde et aromatique. Quelques pincées suffisent pour enchanter un beurre, une huile 
parfumée ou un carpaccio. Elle s’utilise également en cosmétique maison pour créer huiles, soins ou exfoliants à la senteur chaleureuse et sensuelle.

UTILISATION

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le bocal d’origine 

ou un récipient hermétique 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (< 25 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 �Bien conservée, la vanille peut garder ses qualités 12 
à 18 mois, voire jusqu’à 18-24 mois si bien stockée

Poids net du produit 10 g

Type Vanille sèche

Labels BIO

Packaging Bocal

Poids total  
(avec emballage)

52 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

4 x 3,5 cm (approximatif)

Souple et brillante, elle révèle un parfum intense, gourmand et parfaitement équilibré, 
avec des arômes riches de cacao, caramel, fruits secs et épices fines.



Extrait de vanille - 10 ml

L’extrait de vanille apporte un parfum naturel et délicat à toutes vos préparations sucrées : crèmes, glaces, pâtisseries, muffins, pancakes ou desserts lactés. 
Quelques gouttes suffisent pour révéler toute la richesse aromatique de la vanille, ajoutées directement aux ingrédients sans temps d’infusion. Il peut également 
parfumer subtilement certaines préparations salées, comme sauces légères, poissons ou volailles, à utiliser avec parcimonie pour ne pas dominer les saveurs.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le flacon d’origine, bien fermé 

•	 �Stocker dans un endroit frais, sec, à l’abri 
de la lumière et de la chaleur

•	 �Maintenir à température ambiante, éviter 
les variations de chaleur et d’humidité

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

INGRÉDIENTS : 

•	 Eau�

•	 Rhum (12°)

•	 Sucre

•	 Vanille

Contenance 10 ml

Packaging Flacon

Poids total  
(avec emballage)

40 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

2 x 6,5 cm (approximatif)

UTILISATION EN CUISINE



Extrait de vanille - 30 ml

L’extrait de vanille apporte un parfum naturel et délicat à toutes vos préparations sucrées : crèmes, glaces, pâtisseries, muffins, pancakes ou desserts lactés. 
Quelques gouttes suffisent pour révéler toute la richesse aromatique de la vanille, ajoutées directement aux ingrédients sans temps d’infusion. Il peut également 
parfumer subtilement certaines préparations salées, comme sauces légères, poissons ou volailles, à utiliser avec parcimonie pour ne pas dominer les saveurs.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le flacon d’origine, bien fermé 

•	 �Stocker dans un endroit frais, sec, à l’abri 
de la lumière et de la chaleur

•	 �Maintenir à température ambiante, éviter 
les variations de chaleur et d’humidité

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

INGRÉDIENTS : 

•	 Eau�

•	 Rhum (12°)

•	 Sucre

•	 Vanille

Contenance 30 ml

Packaging Flacon

Poids total  
(avec emballage)

78 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

2 x 6,5 cm (approximatif)

UTILISATION EN CUISINE



Poids net du produit 7-8 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 1 à 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

35 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

12 x 2 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 7-8 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 9-10 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 1 à 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

38 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

18 x 1,5 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 9-10 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 10-12 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 1 à 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

40 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

18 x 1,5 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 10-12 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 15-20 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 18 à 20 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

80 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

20,5 x 3 x 3 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 15-20 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.



Poids net du produit 20-25 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 18 à 20 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

90 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

20,5 x 3 x 3 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 20-25 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 25-30 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 22 à 24 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

100 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

20,5 x 3 x 3 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 25-30 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 30-35 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 22 à 24 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

108 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

20,5 x 3 x 3 cm (approximatif)

Vanille fraîche - 30-35 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 22 à 24 cm

Vanille fraîche - au poids

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 10-12 g

Type Vanille fraîche – 
gousses entières

Nombre de gousses 1 à 2

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

≥ 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

40 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

18 x 1,8 cm (approximatif)

Vanille fraîche  
de luxe - 10-12 g

La vanille fraîche se prête à des préparations rapides, sans temps d’attente. Elle sublime crèmes, glaces, riz au lait, sablés, madeleines, mousses ou financiers, 
parfume thés, infusions, smoothies et cocktails, et peut être utilisée avec parcimonie dans les plats salés comme sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Gousses fraîches de La Réunion, charnues et brillantes, riches en arômes et huiles 
essentielles. Plus fermes et humides qu’une vanille sèche, elles conservent toute leur 
fraîcheur et leur parfum naturel grâce au tube hermétique.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 7-8 g

Type Vanille givrée – 
gousses entières

Nombre de gousses 2 à 4

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 14 à 16 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

35 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

18 x 1,5 cm (approximatif)

Vanille givrée - 7-8 g

Fendez la gousse et laissez les cristaux se diffuser pour parfumer vos préparations. La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : 
crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, 
cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 20 g

Type Vanille givrée – 
gousses entières

Nombre de gousses 4 à 6 

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 18 à 21 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

75 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

21 x 2,7 x 2,6 cm 
(approximatif)

Vanille givrée - 20 g

Fendez la gousse et laissez les cristaux se diffuser pour parfumer vos préparations. La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : 
crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, 
cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 30 g

Type Vanille givrée – 
gousses entières

Nombre de gousses 6 à 8

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 18 à 21 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

100 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

21 x 3 x 3 cm (approximatif)

Vanille givrée - 30 g

Fendez la gousse et laissez les cristaux se diffuser pour parfumer vos préparations. La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : 
crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, 
cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 40 g

Type Vanille givrée – 
gousses entières

Nombre de gousses 8 à 10 

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 22 à 24 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

115 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

24,5 x 3,2 x 3,2 cm 
(approximatif)

Vanille givrée - 40 g

Fendez la gousse et laissez les cristaux se diffuser pour parfumer vos préparations. La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : 
crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, 
cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Type Vanille givrée – 
gousses entières

Nombre de gousses 8 à 10 

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 22 à 24 cm

Vanille givrée - au poids

Fendez la gousse et laissez les cristaux se diffuser pour parfumer vos préparations. La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : 
crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, 
cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



Poids net du produit 20 g

Type Vanille givrée – 
gousses entières

Nombre de gousses 1 

Labels BIO et IGP La Réunion

Taille moyenne 
des gousses

~ 20 à 21 cm

Packaging Tube hermétique

Poids total  
(avec emballage)

70 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

24 x 2,8 cm (approximatif)

Vanille fraîche  
givrée - 20 g

Fendez la gousse et laissez les cristaux se diffuser pour parfumer vos préparations. La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : 
crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, 
cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le tube d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (15–20 °C)

•	 �Ne pas réfrigérer, ne pas congeler (le froid peut 

dessécher les gousses ou altérer les huiles)

•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation



La vanille givrée révèle toute sa puissance dans les desserts et pâtisseries : crèmes, glaces, flans, panna cotta, caramel maison, sablés ou financiers. Elle apporte 
également une touche aromatique aux boissons et infusions : rhum arrangé, cocktails, thés ou smoothies. En cuisine salée, utilisez-la avec parcimonie pour 
sublimer sauces, poissons, volailles ou légumes.

UTILISATION EN CUISINE

Poudre de vanille  
givrée - 10 g

La vanille givrée LEICHNIG se distingue par une texture souple et charnue, recouverte 
d’un givre blanc naturel, et par un arôme intense d’une grande pureté.

CONSERVATION

•	 �Conserver dans le bocal d’origine 

•	 Stocker dans un endroit frais, sec et sombre (< 25 °C)

•	 Ne pas réfrigérer, ne pas congeler
•	 Refermer soigneusement après chaque utilisation

•	 �Bien conservée, la vanille peut garder ses qualités 12 
à 18 mois, voire jusqu’à 18-24 mois si bien stockée

Poids net du produit 10 g

Type Vanille givrée

Labels BIO

Packaging Bocal

Poids total  
(avec emballage)

58 g (approximatif)

Dimensions  
du packaging

4,5 x 4,5 x 4 cm (approximatif)



Maison Louis Leichnig

Nous contacter

0693 46 84 00
0692 27 15 50

35 rue Labourdonnais, Basse-Vallée, 97442 
Saint-Philippe, Ile de la Réunion

 www.maisonlouisleichnig.re 
 Tiplanterre 
 maisonlouisleichnig


