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I’Arbre a Sucre

L‘union de deux palissiers chocolaliers

Eric Masfrand et Loic Ginestes

Formés en Vendée et attachés a ce

territoire, nous souhaitons valoriser les l ( 4 A
matiéres premiéres locales telles que la

cremerie de Montaigu, les fruits de saison,

la fleur de sel de Noirmoutier...

Notre savoir-faire est reconnu et
récompensé par de nombreux titres
(Champion de France 2009, Maitres

Artisans...).
Nos chocolats sont
rigoureusement sélectionnés et
suivent un cahier des charges
Animés par la méme passion respectueux de la nature et de
et une créativité toujours plus ceux qui la cultivent.

grande, nous souhaitons vous
proposer le meilleur de la
patisserie frangaise.

Notre engagement, un accueil
convivial, un conseil professionnel
et personnalisé, la satisfaction de
nos clients.
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Conseils conservation : les chocolats se conservent entre 15°C et 20°C a I'abri de
la chaleur, de I'humidité et des odeurs. Pour une dégustation optimale nous vous
conseillons de consommer nos chocolats dans les 15 jours qui suivent I'achat. Nous
vous conseillons de commencer votre dégustation par les grands crus, de poursuivre
par les fruités et de terminer par les épicés.




- Chocolals -



“ Les ganaches -
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- Colombie - - Bolivie - - Equateur -
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- Sao Tom¢ - - Venezuela - - Madagascar -

Pour concevoir vos boites personnalisées, rendez-vous sur le site internet larbreasucre.fr




Les ganaches 7

- Café - - Vanille - - Menthe - - Framboise
balsamique -

- Citron vert - - Poivre Timul - - Miel sarrasin -

- Agrumes - - Exolique - - Fleur de sel -

- Tonka -



- Les pralinés -
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- Fleur de sel - - Noiselle - - Noix de pécan -

- Cacao - - Cacahucte - - Pistache -




Les demi-sphéres 9

- Les caramels -

- Fleur de sel - - Pomme yuzu - - Passion -

- Cassis - - Framboise - - Mire -




10 - Les tablettes -

Vanille
Chotolat Blane

Noiw de Pécown
Chocolat au Lait

Dowcewr de lait
Chocolat Blond

LN
Praling crovstilant

Chotolat aw lait

Sarrasin
Chotolat aw lait

Gowrmand.
Chocolat aw lait

LN
Proling crovstillant




Les tablettes 11

oo oe
Sao-Tomé 75% Eclaty fives de cacao
Chotolat nor Chotolat nor
LN J
Sany sucre Cacalutes grilléesy
Chocolat noir Chotolat noir




Conservation : les macarons se conservent au réfrigérateur entre 3°C et 5°C.
Dégustation : pour une dégustation optimale, nous vous conseillons de
consommer nos macarons dans les 7 jours qui suivent I'achat. Nous vous
conseillons de sortir les macarons du réfrigérateur 20 min
avant la dégustation.




- Macarons -
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- Chocolat & - Noiseltes - Pistache - - Vanille -
Fleur de sel - du Piémont -

- Poire - Chocolat - - Caramel - - Café -
& Pécan -



Les macarons

- Huile d'olive - Framboise - - Citron - - Citron vert -
& Agrumes -

- Mare - - Mangue - - Cerise Amarena - - Passion
& Chocolat au lait -



- Conliseries -



17 Les pates de fruits

- Les pates de [ruits -

1 Poire Abricot Mire

Passion Framboise Péche
Pomme

Cassis Fraise

Cerise Mangue Orange

Vous pourrez retrouver la taille de nos coffrets sur le site internet larbreasucre.fr
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Nos boutiques

LA ROCHE-SUR-YON

12 rue Jean Jaures
85000 La Roche-sur-Yon
0981183251

LES HALLES

Place du Marché
85000 La Roche-sur-Yon
0981183251

LES SABLES-D’OLONNE

6 quai Emmanuel Garnier
85100 Les Sables-d'Olonne
0961121871
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Le site internet

[

Click Collect Expédition

Toutes nos créations sont disponibles Vous pouvez choisir le magasin, Faites-vous livrer partout en France
a la commande directement sur le jour et I'heure de réception grace au service Colissimo.
notre site. de votre commande.

contact@larbreasucre.fr  www.larbreasucre.fr
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