
Arabica
Ganache au café bio Malongo 
et chocolat noir origine Pérou 
70%. Enrobage noir ou lait.
* Lactose

Cuzco
Ganache chocolat noir 
origine Pérou 70%.
* Lactose

Cannelle
Praliné amande/noisette au 
biscuit spéculoos, ganache 
cannelle. Enrobage noir ou lait.
* Œuf, lactose, fruits à coque, gluten

Festival
Pâte d’amande aux écorces 
d’oranges con� tes.
* Fruits à coque

Caracas
Pâte d’amande 
à la pistache.
* Fruits à coque

Provence
Compotée de � gues, pruneaux 
et praliné amande/noisette. 
Enrobage noir ou lait.
* Lactose, fruits à coque

Rubis
Ganache à la pulpe de 
framboise.
* Lactose

Intense
Ganache au chocolat 
noir Pérou 70%.
* Lactose

Del Lago
Ganache au chocolat 
noir  Venezuela 70%.
* Lactose



Earl Grey
Ganache au thé Earl Grey.
* Lactose

Guérande
Ganache lactée caramel à
la � eur de sel de Guérande.
Enrobage noir ou lait.
* Lactose

Matteo
Ganache lactée au fruit
de la passion. 
Enrobage noir ou lait.
* Lactose, gluten

Caraïbes
Ganache chocolat noir de 
République dominicaine 70%
* Lactose, fruits à coque

Lactée
Ganache chocolat au lait.
* Lactose

Riviera
Ganache citron aux zestes de 
citron frais de Menton.
* Lactose

Eklavya
Chocolat noir infusé au 
poivre du Timut.
* Lactose

Les conseils de votre chocolatier Lac

Gardez vos chocolats dans un endroit frais et sec entre 15° 
et 18°, protégés de la lumière et des odeurs. 
Nous vous recommandons de les déguster à température 
ambiante dans les 3 semaines suivant leur achat. 

* Allergènes - Peut contenir des traces d’arachide et de gluten.
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Lola
Praliné cacahuète et cacahuètes 
torré� ées. Enrobage noir ou lait.
* Lactose, fruits à coque, arachide

Azteque
Praliné amande/noisette et feuilletine 
croustillante. Enrobage noir ou lait.
* Lactose, fruits à coque, gluten

Incas
Praliné noisette et riz sou�  é.
Enrobage noir ou lait.
* Lactose, noisette

Pistache
Praliné amande/pistache et 
éclats de pistache torré� ées.
* Fruits à coque, lactose

Sésame
Praliné amande/noisette au sésame 
caramélisé. Enrobage noir ou lait.
* Lactose, fruits à coque, sésame

Coco
Praliné amande/noisette au coco grillé.
* Lactose, fruits à coque

Maya
Praliné amande/noisette.
Enrobage noir ou lait.
* Lactose, fruits à coque




