Chocolat au lait

Eléphant au lait

Truffe Café

ganache infuséc au café

Caramel Beurre Salé

praliné amandes & noiscrees
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Fruits de mer

caramel doux

Biichette
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Caricole

noisette caramdlisée & praliné

Chipinge

praliné 31% noisctte
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Café Anis

creme au café aromatisé praliné & noix de macademia

Café Cardamone Pastilla
praliné croustillant épice

praliné croustillanc

Massepain Piedmont

massepain & gianduja

Thé Earl Grey

ganach infusée au th¢
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ganache caf¢ aromatisée
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Fruits 4 coque
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Chocolat noir

Ganache Caramel 100% Gazelle

praliné épicé auxamandes

Framboise Safran

ganache fruitée & épicée ganache chocolatintense
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Je suis désolé Massepain Noix Truffe Gingembre

ganache épicée

Dukkha

ganache 100% épicée

ganache infusée au the massepain & noix infusées a lanis

Baies Roses Bergamotte

Ganache fruicée et épicée
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Thé Vert Jasmin

ganacheinfséc au thé

ganache épicée

Massepain Sésame Praliné Coriandre

massepain ¢picé au sésame Praliné aux noisettes ¢picé

Chocolat noir

Cabosse

Truffe Caliente

ganache pimentée pralin¢ légerement salé & pimenté

Eléphant Noir

praliné amandes & noisertes

Caricole noire

noisette caramélisée & praliné
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Massepain Orange Massepain Pistache

masscpain aux oranges confites massepain aux pistaches

Truffe Tradition

créme chocolatée

Caramel Beurre Salé

Caramel doux

Manon Café

créme capuccino & cerncau de noix

Truffe Intense

ganache chocolatée 72%

Chocolat blanc au dos



Entre surprise et tradition se trouve toujours
le plaisir.

Chocolat blanc
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proﬁtcr dC tous ses aromes.

Consommez-le dansles 15 jours.




