
Nos chocolats sont de fabrication artisanale, 
se conservent au sec entre 16 et 20°C et 

se dégustent idéalement à 20/22°C

Our chocolates are handcrafted,  
should be stored in a dry place between 

16 and 20°C and are best enjoyed at 20/22°C

Légende       Noir        Lait        Alcool

bronte 
2 couches : ganache vanille et 
pâte d’amande pistache   
2 layers: vanilla ganache and 
pistachio almond paste

quito 
Ganache nature avec des 
éclats de fèves de cacao  Pure 
ganache with small bits of cocoa

SYRACUSE 
Ganache à la pulpe de citron  
Lemon pulp ganache

orangette 
Écorce d’orange confite avec ou 
sans éclats de noisettes caramé-
lisées  Candied orange with or 
without small bits of caramelized 
hazelnuts

Java 
Praliné amande sur une base 
de nougatine  Almond praliné 
on a nougatine base

sarlat 
Pâte d’amande, pâte de noix 
et demi-noix confite  Walnut 
almond paste with a candied half 
walnut 

Bagatelle 
Praliné feuilleté et éclats de 
nougatine  Crunchy praliné with 
small bits of nougatine

pondichéry 
Ganache aux 10 épices (pain 
d’épices)  10 spices ganache 
(gingerbread taste) 

Piémont 
Gianduja enrobé de chocolat  
Gianduja coated with chocolate

biella
Pur gianduja  Gianduja
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« Nos chocolats, pour votre plaisir »
« Our chocolates for a pure gourmandise »
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ispahan 
Pâte d’amande à la pistache 
d’Iran parfumée au Kirsch  Iran 
pistachio almond paste, with Kirsch

Palet bourbon 
Ganache vanille  Vanilla ganache

Palet moka 
Ganache au café  Coffee ganache

guérande 
Ganache caramel à la fleur 
de sel de Guérande  Sea-salt 
caramel ganache

Christmas 
Ganache aux 7 épices et 
orange  7 spices ganache and 
orange 

valencia 
Praliné pur amandes et 
amande entière  Pure almond 
praliné with entire almond

Palet moka or 
Ganache au café, décoration à 
la feuille d’or  Coffee ganache, 
with a gold leaf decoration

couliroy 
Coulis de caramel salé  Salted 
caramel coulis

sologne 
Ganache au miel  Honey ganache

valensole 
Praliné pur amandes  Pure 
almond praliné

antilles 
Ganache parfumée au rhum vieux 
et morceaux de raisins marin  
Aged rum flavoured ganache and 
marinated pieces of raisins

Rocher praliné 
Praliné avec morceaux 
d’amandes  Praliné coated with 
almond pieces

Mini mendiant 
Chocolat et fruits secs 
(amande, pistache, raisins  
Chocolate base with dried fruits 
(almond, raisins and pistachio)

mississipi
Praliné noix de pécan au chocolat 
blond caramel  Pecan nuts praliné 
coated with blond caramel chocolate

Malabar
Praliné amande aux grains de 
sésame caramélisés  Almond 
praliné with caramelized sesame seeds

torino
3 couches de gianduja dont 
2 enrichies de cacao  3 layers 
of gianduja, 2 with cocoa

romana 
Praliné feuilleté  Crunchy praliné

sahara 
Praliné feuilleté avec un 
soupçon de café  Crunchy 
praliné with a hint of coffee

timut 
Ganache à la pulpe de pample-
mousse et au poivre de Timut  
Ganache with grapefruit pulp and 
Timut pepper

plougastel 
Ganache et pâte de fruit à la 
fraise de Plougastel  Ganache 
and fruit jelly with Plougastel 
strawberrie 

l’african 
Ganache 85% de cacao pure 
origine africaine  Ganache 85% 
of cacao, African pure origine

kerman 
Praliné feuilleté pur amandes 
avec pistaches  Pure crunchy 
almond praliné with pistachios

alba 
Praliné croustillant  Crunchy praliné

gianduja
Pur gianduja avec noisettes 
entières  Pure gianduja with 
entire hazelnuts

saint-domingue 
Ganache nature grand cru  
Pure origine ganache
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