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LES CHOCOLATERIES

GAP : 04 92 23 5158
79 avenue Jean Jaurés - 05000 Gap

GRENOBLE : 04 76 27 71 90
3 rue de Strasbourg - 38000 Grenoble

MARSEILLE : 04 96 22 27 90
201 rue d’Endoume - 13 007 Marseille

AIX-EN-PROVENCE : 04 42 2140 06
19 rue Mignet - 13100 Aix-en-Provence
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Comme nous sommes une équipe
passionnée, nous créons des
nouveautés réguliérement.

Si vous découvrez un décor
de chocolat qui n'est pas sur
notre dépliant : laissez vous tenter
par la gourmandise...

La surprise fera le reste !
Toutes nos recettes sont fabriquées

artisanalement avec du chocolat
100 % pur beurre de cacao.

Légende allergénes :
s Arachide
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NOS SPECIALITES
Les créations de la Maison

IKABANA [

Création unique pour la Maison
Signouret, 66% de cacao.
Ganache noire fruitée gréce aux
cacaos du Brésil, Saint Domingue
et Grenade. Chocolat raffiné

et équilibré, réalisé sur-mesure.

ANALILA B

. Création unique pour la Maison
Signouret, 42% de cacao.
Ganache grand cru, pure origine
Madagascar, Analila est notre
chocolat signature, puissant
et trés cacaoté.

ARGOUSIER || & &

Ganache unique au godt puissant
de l'argousier et du chocolat noir
sur un praliné craquant amandes
noisettes.

ML B & \e
Ganache primée au Salon w

du Chocolat (Paris). Enrobée
en chocolat noir ou lait, elle marie
un puissant miel de chétaignier

\., Gluten ﬂ Soja de notre apiculteur du Champsaur
& la douceur du chocolat. .
L]
° °, ks A
= e .. . ; o B e et

NOS GANACHES NOIRES
Grands crus

VENEZUELA |

Pure origine Vénézuéla, corsée
et puissante, 72% de cacao.
PALET OR [

Assemblage de grands crus,

élégante amertume,
70% de cacao.

EQUATEUR E
Pure origine Equateur,
notes boisées et florales,

66% de cacao.

BRESIL |
Pure origine Brésil, douce acidité,

62% de cacao.

PEROU [
Pure origine Pérou, fruitée
et onctueuse, 63% de cacao.

Fruitées et parfumées

JARDIN DES REINES | &
Ganache noire tres parfumée :
infusion pomme, cannelle

et amandes caramélisées.

PISTACHE | &
Ganache au chocolat blanc
et d la pistache.

cassis [

Alliance gourmande de la purée
de cassis de Bourgogne et du
chocolat noir.

MENTHE [
Ganache au chocolat blanc
infusé dans la menthe fraiche.

cAFE |

Infusion de café 100 % arabica,
gourmande et corsée
Torréfaction Maison.

ROMARIN [
Mariage subtil entre le chocolat
noir et le romarin de notre jardin.

PIMENT D’ESPELETTE [
Ganache noire douce

et subtilement relevée

au Piment d'Espelette AOC.

vioLETTE [

La douceur de la violette se marie
au chocolat noir pour vous faire
découvrir une ganache florcale
surprenante.

NOS GANACHES LAIT

HAiTI | &

Ganache grand cru, 50% de
cacao. Découvrez un chocolat
au lait trés puissant et cacooté,
issu d'un terroir fruité et
aromatique des Caraibes.

cARAMELE &
Ganache subtilement
caramélisée et fondante.

FRAMBOISE | &

Une purée de framboise
et un chocolat au lait onctueux
vous réveleront un mélange

de saveurs gourmandes
et fruitées.

JARDIN susPenpu | &
Mariage de chocolat et d’une
infusion fruitée & la pomme,
hibiscus, bergamote et mangue.

CITRON FEMMINELLO | &
Ganache fruitée qui allie

la douce acidité du citron jaune
IGP de Sicile. Enrobée en chocolat
noir ou lait.

LAVANDE B &
Un chocolat qui ne vous laissera

-

passioN | &

Mélange du chocolat et de la
purée exotique du fruit de la
passion. Enrobage noir ou lait.

REGLISSE | &

Une ganache tendre au chocolat
au lait et d la réglisse quinous
rappelle des souvenirs de notre
enfance.

NOS CREATIONS PROVENCALES

pas indifférent. La lavande bio
des montagnes de la Drome
Provencale, infusée dans

le chocolat vous surprendra
forcément. Tentez |'expérience !

PROVENCE | & &

Pour faire honneur d la Provence,
si chére & Anne-Lise, nous avons
créé un chocolat unique : exquise
pdte de calisson traditionnelle
enrobée de nos chocolats
signatures, lkabana et Analila.

NOS PRALINES MAISON

Tous nos pralinés sont fabriqués Maison.
Nous sélectionnons avec soins nos fruits
secs pour des créations gourmandes

et uniques.

Enrobés en chocolat noir ou lait

FEVILLETINE | & & &
Praliné croustillant amandes-
noisettes, mélangé & une fine
crépe dentelle.

sesaME | & & &

Praliné au sésame doré maison.
Doux et gourmand, il est juste
caramélisé et mélangé & notre
chocolat au lait 39% de cacao.

PECANE & & &
Praliné feuilleté a la noix de

CRAQUANT | # &
Praliné croustillant aux amandes
et noisettes caramélisées.

NOISETTEE & & &
Praliné gourmand aux noisettes
grillées du Piémont.

cacaHUETEE o & %
Praliné craguant

GIANDUJA | & &
Chocolat ultra fondant, mariant

‘ & la cacahuete grillée.

FONDANT [ & &
Praliné fondant, 55% de

notre pdte de noisette maison
finement broyée au chocolat au
lait onctueux.

MAiS GRILLE | & &
Praliné croustillant au mdiis grillé.

spécuLoos | & & &
Praliné feuilleté a la pate

de spéculoos gourmande.
Enrobage en chocolat au lait.

noisettes et amandes.

NoixDecoco | & &
Praliné croguant aux saveurs
exotigues de noix de coco.

care b & ¢

Praliné maison, dédié aux
amateurs de café. Puissance
et cragquant tres prononcés.




