
Elle provient d'un bassin aquifère formé de roches
cristallines faisant partie du Bouclier canadien de
l'époque précambrienne; ces roches sont
considérées parmi les plus vieilles au monde, soit
plus de 600 millions d'années. L'eau Saint-Élie est
filtrée naturellement pendant plus de 60 ans à travers
ces roches cristallines qui sont constituées de
minéraux très durs de sorte qu'elle s'avère
naturellement très pure et de meilleur goût. Puisée à
une température de 5 C, l'eau Saint-Élie est
directement embouteillée à la source. Sa
composition unique est des mieux balancées en
m i n é r a u x , l u i d o n n a n t a i n s i u n g o û t

xceptionnellement bon.
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Communiqué de presse
L'eau de source naturelle Saint-Élie et l'eau de source naturelle gazéifiée Saint-Élie

ont tout deux remportés un prestigieux Superior Taste Award 2008
(Award du Goût Supérieur) à Bruxelles en Belgique

L

L

e 29 mai 2008, Les Sources Saint-Élie inc. ont reçu deux prestigieux Superior Taste Awards 2008
(Award du Goût Supérieur) avec 2 étoiles de l'International Taste & Quality Institute (iTQi) pour leur eau
de source naturelle et aussi pour leur eau de source naturelle gazéifiée. La cérémonie officielle a eu lieu à
Bruxelles en Belgique. Cette reconnaissance de qualité internationale du plus haut niveau est
fantastique compte tenu du niveau des membres du jury avec des Chefs, Sommeliers et experts en
boissons européens renommés.

iTQi est une organisation indépendante de Chefs et de Sommeliers qui a pour mission de tester,
récompenser et promouvoir les produits alimentaires et les boissons de goût supérieur au niveau
mondial. Les produits sont testés par des jurys de Chefs européens, experts en boisson et
Sommeliers, renommés membres des 12 plus prestigieuses institutions culinaires européennes. Les
jurys sont membres d'institutions telles que les

et l'Association de Sommellerie Internationale (ASI). es tests se font à
l'aveugle et mesurent l'intensité du plaisir de la dégustation sur base de critères tels que première
impression, goût, vision, arôme et texture.

Academy of Culinary Arts, Académie Culinaire de
France, Associação de Cozineheiros Profissionais de Portugal, Arets Kock of Sweden, Euro-Toques,
Associaciones de Cocineros de Espagña, Federazione Italiana Cuochi, Hellenic Chef’s Association,
Maitre Cuisiniers de Belgique, Maitres Cuisiniers de France, Verband der Köche Deutschlands, Jeunes
Restaurateurs d’Europe,

Contact : Francine Lavoie, Présidente, Les Sources Saint-Élie inc.
(Tel : +514.270.0762, )

International Taste & Quality Institute
(iTQi),

www:saintelie.com

www.itqi.org
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a Source Saint-Élie-de-Caxton est située à l'orée d'un immense territoire de plus d'un million de
kilomètres carrés, pratiquement inhabité et englobant le Grand Nord Québécois. Cette source est
particulièrement bien protégée par un couvert protecteur d'argile imperméable de 60 mètres d'épaisseur,
empêchant toute contamination à partir de la surface. La Source Saint-Élie-de Caxton est localisée dans
un environnement géologique et géographique exceptionnel et des plus privilégiés.



Francine Lavoie, Présidente de Les Sources Saint-Élie à la remise des prix
BRUXELLES, BELGIQUE- 29 MAI, 2008




