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Douceur Intense

— Erul pécusTaTioN 8 GanacHes CHocowar Nom ——



La Chocolaterie MICHEL CLUIZEL
est l'un des rares Cacaoféviers
(transtormateurs de féves de cacao
en chocolat) dans ie monde.

Depuis dix ans, elle sattache a
développer des relations directes
avec des plantewrs de renom dans

un esprit de commerce équitable et

durable.

Tous les Bonbons de Chocolat
Michel Cluizel sont fabriqués
dans les ateliers en Normandie et
répondent 3 'Engagement-Qualité
unigue au monde : Bonbons de
Chocolat

La Chocolaterie MICHEL CLUIZEL
n‘incorpore aucune matiére grasse
vegetale dajout, hormis e beurre
de cacao dans ses inférieurs pra-
linés et ganaches (la lécithine de
soja est donc totalement exclue).
Les bonbons de chocolat sont ga-
rantis 5ans aromes ajoutes ; ils sont
elabores exclusivement avec des
pulpes de fruits, du café broyé, du
veritable caramel et de la vanille

Bourbon en gousse.






SURPRENANI

a chocolatene MICHEL CLUIZEL
vous offre en exclusivité un
urprenant mariage entre dou-
ceur de la créme et puissance du
cacao. En effet, ces ganaches sont
élaborées a partir de chocolats a
85% et 99% de cacao. C'est |a une

§

es ganaches MICHEL CLUIZEL
sont présentées dans un dis-

ret étui au format de po-

che. Cet étui elégant accompagne
I'amateur de chocolat dans tous

DECOUVREZ TOU

DE GOUTS E1l

- INTENSE

totale innovation par rapport aux
panaches habituelles (d’'une faible
teneur en cacao, entre 60 et 70%:).
Ces nouvelles ganaches a fortes te-
neurs en cacao offrent une palette
aromatique intense.

ses déplacements : idéal pour offrir
ou se faire plaisir ! Les bonbons de
chocolat de 7 g ont été spéciale-
ment concus pour la dégustation.

IE UNE SYMPHONIE
DE SAVEURS...

n bouche, la ganache 85%

revele des notes de cacaos

douces et subtiles qui se pro-
longent en une delicieuze saveur
de beurre doux et de miel. Issue
d'un bel assemblage de neuf ca-
caos d'origines différentes, cette
ganache 85% est décorée bronze,
cuivre et blanc nacré.

n bouche, la ganache 99%

deploie un puissant bouquet

de saveurs cacao, brut et
corseé, qui se prolonge dans une
allonge trés douce de notes de miel.
Issue d'un bel assemblage de neuf
cacaos d'origines différentes, cette
ganache 99% est décorée d'or
lumineux et de blanc nacré.




Ingrédients :
Cacaos, sucre de canne, beurre piticsier, beurre de cacao,
créme, sirop de zorbitol, miel, colorants pour décors (E171/E 172},
lait entier en poudre, gingembre, vanille Bourbon en gousse, épices.

Condifionnement et Prix Public :
Etwi dégustation 8 Ganaches (55 g} - 7,50 € maxi.

Distribution :
Disponible chez les 1500 meilleurs Patizsziers et Chocolatiers de France.
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Chocolat Michel Cluizel (magasin vitrine)
201 rue Saint-Honoré = 75001 Paris

Chocolaterie MICHEL CLUIZEL
Avenue de Conches = 27240 Damville
T&EL 02 37 35 60 00 = Fax 02 32 34 B3 63 » www.cluizel.com
RS S0 S50 D58 00023

Contact presse : Chantal Cascalés « BL 06 14 61 91 51



	Image 1.png
	Image 2.png
	Image 3.png
	Image 4.png
	Image 5.png

