
Les pâtes d’Amande

Les Pralinés Les ganaches parfumées

Pâte d’amande Pistache

Les bonbons de chocolat

Conseils de
conservation

Le chocolat est un produit fragile.
Veillez à le protéger des odeurs extérieures et de la lumière.

J’adapte la température de stockage à la durée de conservation :
. Mes chocolats seront mangés sous 2 à 3 jours : température ambiante 
(inférieur à 22°C)
. Mes chocolats seront dégustés sous 1 à 2 semaines : température
inférieure à 16°C (pièce bien fraiche, cave.)
. J’ai acheté mes chocolats 15 jours ou plus avant de les offrir ou de les 
entamer : stockage frigo (bien emballés : film ou alu)

Attention par forte chaleur, nous vous conseillons aussi un
stockage au réfrigérateur et vous proposons (sur demande) en 
boutique des emballages spéciaux.

En cas de stockage au réfrigérateur, il est impératif de sortir les 
chocolats au moins 1 heure avant dégustation en laissant la boite 
fermée afin d’éviter toute condensation.

Bonne dégustation !

Ganache Café du Costa
Rica praliné amande de 

Provence

Ganache
Lactée Bresil 50%

Ganache
Vanille de Madagascar

Ganache
Yuzu

Ganache
jasmin

Rocher Suisse lait Rocher Suisse noir

Les fruits confits

Orangette

gingembrette Citronette

Praliné amande
Noisette feuilleté Lait

Praliné Coco Praliné Noisette
du Piémont Lait

Praliné Noisette
du Piémont Noir

Praliné Pistache Praliné amande
Noisette feuilleté Noir

Praliné Amande
de Provence Noir

Praliné Amande
de Provence Lait

Ganache
framboise

Ganache
Mousse caramel

Ganache
Menthe

Ganache Miel

Ganache Vanille
Huile d’Olive

Ganache fève
de Tonka Lait

Ganache
Fruit de la Passion

Ganache
Citron Vert

Ganache Poivre de Timut

Ganache
Sarriette

Pavé AmandePavé Noisette

Pavé fève de Cacao
Pavé Amande

Ganache Pérou 75%

Les pavés pralinés Vincennois

Ganache pure origine
Pérou 75%

Ganache pure origine
Vénézuela 75%

Ganache pure origine
Ghana 75%

Ganache pure origine
Madagascar 75%

Ganache pure origine
Jamaïque 75%

Les Ganaches pure Origine

Les rochers

Praliné
graine de courge


