SaoTomé Vietnam Amista
Ganache naire grand Ganhache noire pure Ganache noire grand cru Ganache noire grand
cruSao Tomé plantationVietnam  République Dominicaine cru Costa Rica
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Amanda
Praliné aux Prahne noisette
amandes au café
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San Vito Esmeralda
Ganache lait Ganache lait
Equateur 42%

Costa Rica 40%
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Palerme Tendresse
Pate damande Praliné amande
pistache auxtrois chocolats
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Perle de Jasmin Tonka

lasmin ‘ Cannelle Vanille Citron Vert Miel
Ganache noire infusée Ganache noire Ganache noire infusée Ganache noire infusée Ganache noire Ganache noire au miel
afroid au thé Dragon infusée alaféve cannelle (Domaine vanille Madagascar infusée au citron vert de Carcassonne
Pearl deTonka de Florette) = ] o =, ]
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Saveur de Lait Samana Rocher lait Pon Gashi Ecureui Lait
Ganacheau Ganache lait Praliné a fancienne Praliné amande et Gianduja
chocolat Dulce République Dominicaine 42% amande et noisette riz soufflé torréfié
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Allergénes

Confectionnés dans le méme laboratoire, nos chocolats

LAIT  FRUITS A COQUE  SESAME SOJA GLUTEN OEUFS.
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Bicouche Nougatine | (€ e 5 =
Praliné amande et Sucre caramélisé et L 5 J e = g

praling noisette

petits morceaux damandes

La composition de votre assortiment peut varier
en fonction des stocks disponible.

contiennent ou peuvent contenir les allergenes suivants:

Ecureuil Noir Rocher Noir Royaltine Noir Poivre Rouge Grué 4 épices
Gianduja Praliné a lancienne Praliné aux Pralinénoisetteau  Pralinéalancienneaugruéde  Praliné 4 épices : poivre
amande et noisette noisettes et feuilletine poivre rouge sauvagede  cacao, feulletineetfleur  muscade, cannelle, girofle
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A i Madagascar de selde Camargue (Domaine de Florette)
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Royaltine Lait . N

Praliné noisette Caramel Kalamansi Olive
etfeullletine Ganache au caramel Ganache noire Ganache 3 'huile
beurre salé au kalamansi d'olive (Le Moulin

a huile de Gruissan)
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Conseils de conservation

Nos chocolats sont fabriqués a partir des meilleures féves de cacao et beurre de cacao.
IIs sont entiérement confectionnés par nos soins avec des produits frais.

Vous pouvez conserver nos chocolats dans un endroit sec et frais, {entre 18°C et 20°C)
dans leur emballage d'origine. En cas de forte chaleur, vous pouvez les conserver dans
le bac en bas de votre réfrigérateur, aprés avoir protégé votre boite dans un contenant
hermétique (dans ce dernier cas, sortez les chocolats 30 minutes avant de les déguster).



