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Fondée en 1937,

La Chocolaterie du Pecq, spécialisée dans la fabrication de chocolat de
couverture, de praliné et gianduja, a su évoluer avec son temps tout en alliant
modernité et tradition.

Un contréle rigoureux de nos approvisionnements tout au long de I'année allié
a la maitrise d’un savoir-faire ancestral nous garantit une qualité constante
qui correspond a notre haut niveau d’exigence.

Nous mettons aussi un point d’honneur a travailler nos produits avec le
maximum de fournisseurs garantissant la provenance « France» des matiéres
premiéres. C’est le cas par exemple pour le lait que nous utilisons dans nos
recettes.

Il nous tient a cceur d’entretenir et développer des partenariats durables de
facon directe avec les producteurs des quatre coins du monde. Nous nous
déplagons ainsi au plus prés des planteurs pour vous garantir la meilleure
transparence de nos produits.

Couvertures de chocolat (« Maison » ou Nous attachons aussi une grande
d’Origine), Chocolats Ganache, Pralinés,  importance a pouvoir travailler et proposer

Pates 100% Fruits ou encore Gianduja, a nos partenaires des produits issus

NOUS VOUS proposons une gamme du commerce équitable ainsi que des

compléte reconnue par les meilleurs  produits issus de 'agriculture biologique.

acteurs du marché. C’estla raison pour laquellenous sommes

Pour répondre au besoin croissant de ’:jres attentifs au développement de ces
erniers.

transparence, nos produits sont sans
additif et sans conservateur.

Sur Mesure

Comme chaque client est unique, nous pouvons aussi travailler ensemble a la création
de « votre » produit en alliant les caractéristiques organoleptiques recherchees a la
technicité souhaitée.



chocolats de

Couverture

La production de nos
couvertures de chocolat
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Chocolaterie du Pecq

le specialiste

des Chocolats de Couverture

Pour répondre a toutes vos applications nous vous proposons :

* Une gamme conventionnelle provenant de nos recettes et assemblages
« Maison » pour des profils aromatiques variés et des rendus techniques
adaptés a vos contraintes de fabrication.

» Des couvertures d’origine pour laisser libre choix a vos envies.

« Des couvertures Bio, Equitables ou encore Bio/Equitables pour
promouvoir le savoir-faire de chacun.

* Du sur mesure pour répondre a vos besoins spécifiques.

* Au-dela des couvertures de chocolat, nous vous proposons aussi nos
« Chocolats Ganache » recettes sans beurre de cacao ajouté pour laisser
s’exprimer votre talent.

o= BESCLATIERS - PATISSIERS. .
Vil O&nleiEE # [IMEEFIN Sddedea] Apperdcies




o

Les chocolats _
de Couverture noirs
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Americao

Assemblage de cacaos d’Afrique de
I'Ouest, mais aussi d’Amérique du Sud

qui procure a ce chocolat un équilibre N o Pain 1K
entre les ardbmes floraux, boisés et 2% 43% 4 ¢ & (& o Palet 8gg
terreux.

Couverture amere au go(t tres fin et subtil,

composée

d’'un mélange de cacao d’Equateur et

d’Afrique de I'Ouest. 66% 41% 4 e o o o Palet 8g

Super caracao

Cette couverture de chocolat est

composée d’'un subtil assemblage

de quatre origines (Haiti, Equateur, 0 o P P ® P Pain 1Kg
Madagascar et Venezuela). Vous 65% 39% 4 Palet 8g
apprécierezpour ces notes boisées,

de miel et de fuit jaune.
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Les chocolats _
de Couverture noirs
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L’alliance des cacaos vise a obtenir une

couverture ameére et longue en bouche. Pain 1K
Son conchage prolongé et sa teneur en 64% 40% 5 e o o o Palet 8 9
beurre de cacao permettent une grande 9
aisance d’emploi.

Noir au café

Couverture corsée en cacao parfumée
avec du café broyé trés finement dans 55%
la masse.

39% 3 e o o o Pain 1Kg




Les chocolats _ o
de Couverture noirs dongine
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Madagascar

Chocolat de couleur claire, représentatif 100%"
des cacaos trinitarios au go(t acidulé

et aux arébmes de fruits rouges. Il

s'exprime parfaitement en 82%et laisse ~ 82% 47% 3 e o o o Pain 1Kg
un goQt agréable en bouche. C’est une
autre fagon d’aborder 'univers des
godts du cacao.

Pain 1Kg

70% 41% 2 ¢ o o oo Palet 8g

Madagascar Plantation Akesson

Notes de groseilles et de fruits rouge.
Cette couverture de chocolat pure 64% e o o o Palet 8g
plantation

Sao Tomé

Go(t intense, modérément

chocolaté aux notes de

bois sec et de tabac. Chocolat trés

structuré qui pourrait donner un 70% 41% 3 e o o o Palet 8g
contraste intéressant

associé a une couverture

plus douce. 58% 32% 1 ® o o o Palet 89

Répubhque Dominicaine

Cette couverture laisse apparaitre des

notes de réglisse, poivre et muscade.

Légerement astringent, d’'une grande

pureté mais sensiblement moins

puissant que son voisin géographique 70% 40% 2 e o o o Palet 8g
d’Haiti.

- Possibilité de proposer d’autres couvertures d’origine sur demande * Sur demande
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Venezuela
100%" e o o o
Chocolat de trés belle couleur acajou /o Palet 8g
et de forte intensité aromatique. Odeur
de sous bois et de feuilles mortes a 82% 47% 3 e o o o Pain 1Kg
'automne. Avec sa texture fondante,
I'acidité que I'on retrouve sert de 0 0 .
révélateurau golt de fruits des bois. 0% 41% 2 ¢ ° ® ¢ Pain 1Kg
58% 32% 1 ®© o o o Palet 8g

Pérou

Chocolat doux au golt boisé et o/ * .
(] [ J [ J [
terreux, caractéristique des cacaos en 100% Pain 1Kg

provenance d’Amérique du Sud. Cette
couverture légerement aromatisée 70% 41% 4 e o o o
saura séduire le plus grand nombre.

Pain 1Kg

0 teur

Chocolat trés floral d’'une grande

longueur en bouche, le tout soutenu *

par une légere acidité. Le chocolat 100% ° ° ° ° Palet 8g
de couverture 82%a des arbmes

plus marqués, mais en bouche, le 70% 41% 2 e o o o Palet 8g
pourcentage tres élevé de cacao

masque certains arémes que I'on

pourrait ressentir dans le méme

chocolat a 70%de cacao.

- Possibilité de proposer d’autres couvertures d’origine sur demande * Sur demande

‘ ©



Les chocolatse,a _
de Couverture au lait
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Lait caracao

L'assemblage subtil de trois cacaos

d’origine (Haiti, Madagascar et Pain 1K

Venezuela) confére a cette couverture 39% 38% 4 e o o o 9
. - Palet 8g

de chocolat une douceur singuliere aux

notes légérement caramélisées.

Lait extra

Belle couverture lait avec une forte teneur

en cacao, son conchage trés prolongé o o e © o o Pain 1K
permet un travail facile et sa couleur 38% 38% 3 9
blonde garantit un brillant impeccable.

Lait perfecta

Couverture lait corsée en cacao, son golt

et sa finesse satisferont les amateurs de

chocolat au lait. Un conchage plus long 0 o e © o o Pain 1K
et un pourcentage élevé de beurre de 42% 40% 4 9
cacao permettent un travail et un brillant

exceptionnel.

- Sur demande, possibilité de proposer d’autres couvertures a fagon



Les chocolats _ o
de Couverture lait d'origine
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L’association du cacao et du lait procure

un profil aromatique particulierement

harmonieux tout en sauvegardant le 38% 39% 4
godt acidulé et les arébmes fruits rouges

typiques de cette origine.

e o o o Palet 8g

- Possibilité de proposer d’autres couvertures d’origine sur demande

M
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Les chocolats o
de Couverture ivoire

. Mini
Mini s
Matiere
Cacao
grasse

I IVOiI‘e Vanj]le (Sucre Roux)

Cette couverture trés lactée, alliée aux
notes de vanille naturelle, saura ravir les 33% 37%
papilles de tous les amateurs exigeants.

I IVOiI'e Vanj]].e (Sucre Blanc)

Cette couverture est réalisée avec du
sucre blanc, ce qui lui confére une
. . 33% 37%
couleur plus claire. Elle est Idéale pour
les décors.

Fluidité

Tablette

Moulage

Enrobage

Intérieur

Décor

Cdt

Pain 1Kg
Palet 8g

Pain 1Kg
Palet 8g
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Les chocolats Ganaches
—
SANS AJOUT DE

Ces chocolats de laboratoire sont réalisés sans ajout de beurre de cacao, ce qui permettra W
au cacao de s’exprimer lors de la réalisation de toutes vos recettes.

Super Caracao 58% 31% 1 ® o o o pgletgg
Noire 58% 31% 1 ¢ © o o Paetsg
Sao Tomeé 58% 32% 1 ¢ & & & Paetgg
Venezuela 58% 32% 1 ¢ & & & Paetgg
Madagascar 58% 32% 1 ¢ & o & Paetgg
Lait 32% 31% 1 ® © o o Ppaetsg
Lait Caracao 36% 36% 1 ¢ & & & Paetgg

Poudre de cacao 20/22

GT78 (couleur acajou)

| Sac de 25Kg,
GT150 (couleur foncée) sur demande . . sac de 1Kg
Dégraissée : 22 %de cacao maxi. 54% 33% (sachet

Doypack) pour
le GT78 E—

“

Poudre d’Origine et autres pourcentage
de cacao : sur demande

Cacaopate

Chocolat trés puissant et terreux, noir trés
P 100% 52%

fonce. Palet 8g
Beurre de cacao

Seau de

Désodorisé 100% pur beurre de cacao. 2,5Kg et

12,5Kg

* Sur demande
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Notre offre de Chocolats de Couvertures
Equitables, Biologique
et Bio EC{UItab|eS (sur demande)
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Les chocolats Equitable

Noir Origine Pérou 70% 41% 4 ® & o & Pan 1Kg

Lait République Dominicaine 38% 38% 3 ¢ ® @& & Pan 1Kg

Nous pouvons vous proposer ces deux couvertures de chocolats équitables sur demande.
Vous pouvez nous contacter pour plus d’informations.

Les chocolats Biologiques
16

Nous pouvons vous proposer sur demande et pour un volume de fabrication défini des
Couvertures de Chocolats Biologiques.

Les chocolats Biologiques & Equitables

Nous pouvons vous proposer sur demande et pour un volume de fabrication défini des
Couvertures de Chocolats Bio & Equitable.

- Pour toute demande spécifique en Noir, Lait et Ivoire voire sans lécithine merci de nous contacter






La production
du praline

Spécialiste du praliné depuis 1937, la
Chocolaterie du Pecq fabrique toujours
son praliné de facon traditionnelle.
Notre torréfaction alliée a une cuisson
dans des girafes en cuivre permet de
révéler tous les arbmes des fruits.

Le broyage dans des moulins en granit
ancestraux permet d’obtenir une finesse
de grain optimale pour chacune de vos
réalisations.

LY

i

- '|"L.i'
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Notre expertise

dans la fabrication du praliné nous

permet de réaliser des recettes
personnalisées avec un procedé de
fabrication authentique qui garantit un
grain de broyage unique. En effet, nous
proposons plusieurs finesses de grain
pour nos pralinés: a 'ancienne, fin et
gros grains. Grace a ce savoir-faire,
nous pouvons répondre a toutes vos
demandes pour vous accompagner
dans la réalisation de vos recettes.

La sélection

rigoureuse des fruits secs alliée a une
cuisson artisanale dans des cuves en
cuivre retranscrit toute I'authenticité et
la qualité d’un praliné d’exception. Une
torréfaction lente et maitrisée permet
au fruit d’exprimer ses meilleurs
ardmes qui sublimeront vos créations.

La Provenance

des fruits secs \varie selon
nos recettes et les demandes
particulieres de notre clientéle

Noisettes : France / ltalie /
Piémont IGP / Turquie
Amandes : Valencia (Espagne) /
Marcona (Espagne) / Californie (US)

Pistaches : Espagne

Italie

Nos pralinés sont disponibles en differentes textures.

Fin Standard

. ':'hﬁ,;wrrr"!'t""-'-"‘;-'b‘

Gros grains (sur demande)

Conditionnement : disponible en seau de 5 Kg et 15 Kg.



Les Pralinés

Composition

Bonbon de
chocolat
Mousse
Glace
Produit a
tartiner

Pralinés au sucre cuit

50/50

Les fruits secs torréfiés et le sucre cuit caramélisé sont
broyés avec nos meules traditionnelles en granit, de
facon a laisser au praliné un léger grain (grain standard).
Ce praliné peut aussi étre affiné afin de le rendre
beaucoup plus lisse (grain fin).

Amande noisette

25% 25% e o o o

d’amandes de noisettes

Amande

50% [ ) (] ([ [ J
d’amandes

Noisette

500/0 o ) ) [
de noisettes

Noisette Piémont IGP (granulométrie standard)
50% e o o o

de noisettes

Noix de Pécan (granulométrie standard)
50% o (] ([ [ ]

de noix de pécan

Pistache (granulométrie standard)
50% ® (] [ [ ]

de pistache

Pralinés au sucre cuit

60/40

Ce praliné est réalisé avec une base de 60%de fruits
secs. Moins sucré, on privilégie I'expression des
ardmes de fruits.

Amande noisette

30% 30% o o o o

d’amandes de noisettes

Amande
600/0 [ ] ] ] [ ]

d’amandes

Noisette

600/0 () () () ()
de noisettes

Noisette Piémont IGP (sur demande)

60% e o o o
de noisettes

Brun rocher

30% 30% e o o o

d’amandes de noisettes

Composition

Produit a
tartiner

(]
gl
c
o
Q
[=
(o}
a1]

Pralinés blond (sur demande)

chocolat
Mousse
Glace

Praliné réalisé avec un mélange de fruits torréfiés
et de sucre glace.

Amande noisette

25% 25% e o o o

d’amandes de noisettes
Amande
50% e o o o
d’amandes
Noisette
50% e o o o
de noisettes

Notre chef chocolatier Jean-Marc Polisset a

mis au point quatre recettes uniques pour la
Chocolaterie du Pecq en utilisant des fruits secs
d’exception tels que 'amande Marcona ou la
noisette Piémont. Cuisson a I'ancienne du sucre
et des fruits secs dans nos bassines en cuivre
et broyage dans nos meules en granit pour un
rendu harmonieux du caramel et des fruits secs.

Amande

Mélange d’'amandes Marcona, Valencia et de vanille Bourbon

60% e o o o
d’amandes
Noisette
Meélange denoisettes Piémont,francaise et de vanille Bourbon.
60% [ J [ [ ] [
de noisettes

Amande noisette
Vanille Bourbon

40% 20% e o o o

d’amandes de noisettes
Amande noisette au café
Café 100%Arabica
38% 19% ) ) ™) )
d’amandes de noisettes

Conditionnement : disponible en seau de 5 Kg et 15 Kg.



Recette
praliné
lisse

Les Pralinés i)
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Pralinds Soécialités

Café
Assemblage Arabica et Robusta Noisette coriandre (nous consulter)
38% 19% e © o o Graines de coriandre et huile essentielle de citron Sitron
d’amandes de noisettes broyées par nos soins
50% e o o o
de noisettes
Sésame (texture standard)
21 30% e o o o
de sésame Aux épices (sur demande) ot

pain
d’épices

Mélange de badiane + baton cannelle +
cardamome (Guatemala) + clou de girofle
(Madagascar-Comores) + arbme naturel orange

Fleur de Sel (texture standard)

66% 29% | 29% e e o ®

o o ] o , :
de noisettes d’amandes de noisettes

Pralinés Biologiques

Nous pouvons vous proposer sur demande et pour un volume de fabrication défini des Pralinés
Biologiques. Nous consulter pour plus d’informations.

Pralinés Equitables
Nous pouvons vous proposer sur demande et pour un volume de fabrication défini des Pralinés
Equitables.Nous consulter pour plus d’informations.

Conditionnement : disponible en seau de 5Kg et 15Kg.



Les Pates100%fruits

Torréfaction traditionnelle des fruits sans conservateur, ni colorant, ni émulsifiant ou sucre ajouté

Noisette
Pate de
noisettes

Noisettes Piémont IGP
22
o

Pate de
pistaches

Creme d’ amande surdemance)
Creme d’ amande blanchie s gemande)

Conditionnement : disponible en seau de 5 Kg et 12,5 Kg.







Les Gianduja

Mini S s s
- €EE 9 = .
Mini \ratiere Fluidite S8 8 38 cat
Cacao rasse So 3 OoFf
9 a6 = as
Chooolat aux noisettes
Mélange harmonieux de chocolat noir o o e o o Seau 25kg
et de noisettes. 34% 34% 1 Pain 1Kg

Chocolat blanc aux noisettes

Mélange harmonieux de chocolat blanc o o ° ° °
et de noisettes. 17% 40% 3 Seau 15kg

Chocolat au lait et aux noisettes

Mélange harmonieux de chocolat o o ® e o
au lait et de noisettes. 16% 34% 2 Seau 4kg

Chocolat Lait aux noisettes Piémont IGP

Rencontre délicate entre le godt corsé de la o o ° e o
noisette Piémont et le cacao africain. 14% 52% 3 Seau 15kg

Chocolat Lait aux noisettes Francaises

Mélange harmonieux de la noisette o o ® e o
francaise et du cacao africain. 14%  52% 3 Seau 15Kg
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Chocelaterie du P ecq

Au service de votre réussite
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37170 Chambray Les Tours - France
Tél : 02 77 33 00 23
Fax: 02 77 33 00 29
standard@chocolateriedupecqg.com

www.chocolateriedupecg.com
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