[image: image4.jpg]



Spécial dossier de fin d’année :

Un voyage aromatique au cœur des Plantations
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Premier coffret composé exclusivement de Ganaches :

La Chocolaterie MICHEL CLUIZEL a pris soin de sélectionner les meilleures fèves non pas issues d’une région ou d’un pays mais d’une seule plantation pour parvenir à une qualité gustative unique. Les ganaches chocolat noir révèlent ainsi leur terroir et font voyager l’amateur de chocolat au cœur des plus belles plantations de cacao.

La Chocolaterie MICHEL CLUIZEL  est l’un des rares Cacaofèviers (transformateurs de fèves de cacao en chocolat) dans le monde. Depuis dix ans, elle s’attache à développer des relations directes avec des planteurs de renom dans un esprit de commerce équitable et durable.

La Chocolaterie MICHEL CLUIZEL n’incorpore aucune matière grasse végétale d’ajout, hormis le beurre de cacao dans ses intérieurs pralinés et ganaches (la lécithine de soja est donc totalement exclue). Les bonbons de chocolat sont garantis sans arômes ajoutés ; ils sont élaborés exclusivement avec des pulpes de fruits, du café broyé, du véritable caramel et de la vanille Bourbon en gousse.

Tous les Bonbons de Chocolat Michel Cluizel sont fabriqués dans les ateliers en Normandie et répondent à l’Engagement-Qualité unique au monde : Bonbons de Chocolat.

Nos chocolats enrobés sont essentiellement décorés à la main et élaborés à partir de recettes exprimant le savoir- faire et la recherche du meilleur équilibre gustatif.
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Palet Feuille d’Argent
Sous son semis d’étoiles en pur argent, ce précieux palet séduit par sa douce saveur de miel et d’épices et son bouquet fruité. Sa remarquable longueur en bouche est soutenue par un trait d’amertume végétale.

Palet Los Anconès
Ce palet, ponctué d’un point d’or véritable, allie force (notes de cacao et café) et douceur onctueuse (miel), avant de glisser vers des notes acidulées de cerise, puis subtilement amères de réglisse à l’image de son terroir. 

Palet Concepcion
Placé sous le signe de la cabosse, le palet  Concepcion reste  fidèle aux arômes dominants de fruits secs exprimés par ses fèves de type criollo et développe d’onctueuses notes de pâte d’amande, fraîchement citronnées sur l’allonge.

Kouaré
Reconnaissable à ses deux nervures parallèles, la ganache Kouaré doit sa saveur franchement chocolat et ses arômes ronds et équilibrés aux cacaos fins qui font la réputation de l’Ile de São Tomé depuis plus d’un siècle.
Valséro
La petite flamme qui orne le Valsero augure des notes chaleureuses de pain d’épices et de fruits exotiques qui font le charme de ce palet. La fin de bouche pétillante et acidulée est typique des saveurs exprimées par les fèves néo criollo de Madagascar.

Palet Feuille d’Or
Après l’équilibre de belles notes cacaotées légèrement fleuries, ce somptueux palet décoré à l’or fin 22 carats, égrène les notes acidulées de fruits rouges gourmands évoluant sur une écorce de pamplemousse légèrement amère.

Palet Maralumi
Sous l’auspice de flamboyantes feuilles de cacaoyer, le palet Maralumi exhale de  voluptueuses notes pâtissières et confites se prolongeant sur la fine amertume du tabac et du cacao.

Ingrédients : 

cacaos, sucre de canne, beurre pâtissier, beurre de cacao, crème, sirop de sorbitol, 

colorants pour décors E 102 /110/120/129/171, feuilles d’argent, lait entier en poudre, 

or 22 carats, vanille Bourbon en gousse.

Conditionnements et Prix Public : 

Coffret 25 Ganaches (270 g) - 21,90 € (prix de vente conseillé)

Distribution : 

Disponible chez les 1500 meilleurs Pâtissiers et Chocolatiers de France.

Chocolaterie MICHEL CLUIZEL 

Avenue de Conches • 27240 Damville

Tél. 02 32 35 60 00 • Fax 02 32 34 83 63 • www.cluizel.com
Contact presse : 

Chantal Cascalès - tél. 06 14 61 91 51 – chantal.cascales@eurorscg.fr
