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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 !
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Les fruits confits

oRanGette

GinGemBRette citRonette

pRaliné amande
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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


