- Nos chocolats se dégustent a une température
ambiante de 18 a 20°C afin de développer au
mieux leurs textures et leurs arémes

- Le chocolat est un produit fragile ; il est préférable
de le conserver dans leur emballage d’origine

gggrs:eulnszr;d{thcsec a une température comprise L E S C H O C O LATS
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Pty ™

Ganache caramel
au beurre salé

Gactee
Ganache chocolat
lait au gianduja

Noiseline
Praliné onctueux
100% noisette

PBosredo*
Praliné a la noix de
coco caramelisées

Fewillotine *

Praliné amande et
noisette croustillante

Anbooisie

Ganache a la pulpe
de framboise

Cdsis
Ganache a la pulpe
et creme de cassis

Magelton

Ganache a linfusion
de thé Earl grey

%ﬁx’&ﬂ

Ganache nature
amére au chocolat
a 60%

Fgam

Praliné aux graines de
sésame caramélisées

L2 Pralin
Praliné de caractere
aux éclats d’amande
caramélisées

Mok

Ganache au beurre
parfumée au café

Favoride*
Praliné amande et
noisette finement
broyé

Ganache aux zests et
Jjus de citron vert

Cowr

Ganache chocolat
blanc a la noix de
coco

Fadsionnala*
Ganache au fruit de
la passion et chocolat
au lait

Gttt Svitt

Ganache chocolat
blanc a la pistache
verte

*
errold chocolal nodou ladt



