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Nous sommes artisans torréfacteurs et chocolatiers.
Concrétement qu'est-ce que cela veut dire?

Un artisan torréfacteur confectionne lui méme son propre chocolat a partir
de féves de cacao qu'il aura préalablement sélectionnées, tandis qu'un
artisan chocolatier classique achéte son chocolat "prét a fondre".

Tout comme moins de 2% des artisans chocolatiers en France, nous
confectionnons notre propre chocolat et sommes aujourd'hui entierement
autonomes. Nous avons fait le choix de ne pas faire d'assemblages
d'origines dans notre processus de fabrication, de mettre en valeur les
particularités de nos cacaos et faire des chocolats qui nous ressemblent.
Chaque cacao a sa propre histoire, son terroir, sa méthode de récolte, de
fermentation, de séchage...

C'est pour cela que chaque cacao est unique et les saveurs si diversifiées.
La variété de cacao et le terroir donnent aux féves une singularité, le
travail post récolte est déterminant. Ici a la chocolaterie, le tri se fait manuel-
lement, la torréfaction est adaptée en fonction des féves et du résultat final
souhaité, vient ensuite |'étape du concassage/vannage (la peau est retirée
de la feve de cacao).

Ensuite le conchage peut durer entre 48 a 72h. C'est a cette étape que nous
ajoutons le beurre de cacao, le sucre non raffiné (qui a plus de saveurs que
le sucre blanc et qui est meilleur pour la santé) et le lait lorsqu'il s'agit d’'un
chocolat lacté.
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Praliné, lait

& Cancionne
Amandes, noisettes
du Piémont

gwuz@@ bait

Noisettes du Piémont

Phabiné boit Pabsion
Amandes, fruit de la passion,
poivre de Timut

Prabiné bisse bpit
Amandes, noisettes du
Piémont
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& Cancienne
Amandes, noisettes
du Piémont

Noisettes du Piémont

Amandes, fruit de la
passion, poivre de Timut

Amandes, noisettes
du Piémont

Fhialins bact
Amandes, noisettes du
Piémont, croustillant
Spéculos

Prallins bait @w

Noix de cajou et fleur
de sel de Guérande

Aewillontine bait
Amandes, noisettes du
Piémont, croustillant
crépe dentelle

Fpcher bait
Amandes, noisettes du
Piémont

Amandes, noisettes du
Piémont, ccoustillant
Spéculos

Noix de cajou et fleur
de sel de Guérande

Amandes, noisettes du
Piémont, croustillant
crépe dentelle

Rochet noits
Amandes, noisettes du
Piémont
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Sésame blanc

Pain & épi

Amandes et noisettes du
Piémont fagon pain d'épices,
piment d’Espelette AOP

Lot Prhalinss

Olotre arilidan voud Hecormmande —

Afin d'apprécier toutes la palette aromatique d'un chocolat, il est
préférable de le déguster avant un repas ou encore mieux, de le
mettre en bouche a jeun. Vous pouvez également boire entre
chaque bouchée de chocolat pour éviter de charger votre palet qui
pourrait ne plus distinguer toutes les subtilités de certaines
flaveurs. Belle dégustation a vous !

Grambodie

Amandes, framboise

Pistacke
Amandes, pistache
de Sicile




