





ans que nous avons le plaisir de
D |X poursuivre notre aventure a vos cotés.
La lettre « x » en chiffres romains. Une
lettre qui marque opportunément un croisement

entre le domaine familier du connu, et l'espace
infini de l'inconnu.

Alors que notre planéte se dirige inéluctablement
vers l'un des plus grands bouleversements
climatiques de son histoire, I'humanité doit
accomplir des choix déterminants pour les
générations futures. Tout ce qui ressortissait d'un
cadre prévisible auparavant devient impondérable,
et devant nous se tient lindéterminé dans
son acception la plus entiere. Nonobstant les
instruments de prospective sur ['évolution du
climat a court terme, personne — pas méme le GIEC,
qui admet lui-méme les limites de ses prédictions
—, ne peut prévoir I'étendue des changements
radicaux que vont engendrer nos choix passés
ainsi que ceux devant lesquels nous défaillons
invariablement a trancher aujourd'hui.

Pour notre part, I'année derniére était l'occasion
d'un émerveillement sans cesse renouvelé : nous
commencions a transformer le cacao pour nos
toutes premieres fois. La découverte révolue, nous
devons dorénavant faire un choix de cceur afin de
passer de I'autre c6té du miroir : fabriquer tout notre
chocolat. Non plus seulement des tablettes, mais
aussi tout le reste. D'ici I'année prochaine, nous
devrions étre en mesure de tenir ce pari. Et c'est un

travail a plein temps. Le moulin ne doit pour ainsi
dire, jamais s'arréter, et la torréfaction doit avoir lieu
tous les deux jours. D'ici 3, nous allons évidemment
continuer a produire, tout en conservant pour
dernier bastion du chocolat de couverture habituel,
notre enrobage noir, assemblage de S&o-Tomé/
Ghana réalisé par Felchlin,

En revanche, tout le reste change. Notre offre de
tablettes est dorénavant entiérement reconfigurée
autour du chocolat Maison. D'ici le mois d'avril, vous
pourrez découvrir notre nouveau chocolat au lait
d'enrobage, au sein des sujets de PAques. A partir
du mois de janvier, les mendiants et les cristaux
d'amandes revétissent une robe de Kokoa Kamili
maison. Dans les bonbons, nous avons supprimé
tous les ingrédients non nécessaires : exit dextrose
et sorbitol. Et le chocolat Maison fait son entrée
dans la composition. Le godit change. Les ganaches
deviennent plus profondes et chocolatées,
complexes et nuancées. Les pralinés ? La formule
fruits secs (beaucoup), sucre (un peu), beurre
de cacao et chocolat (passionnément) marche
tellement bien que nous n'y changeons rien.

En outre : le packaging subit quelques petites
retouches, et dans I'année, les sachets en plastique
devraient céder leur place a un emballage en
papier cristal. Vive le cacao, vive le chocolat.

Cabossément vdtre,

HERVE, MATHIEU & LA TEAM DE CHOC



/ PURES ORIGINES

SEMULIKI

Ganache au chocolat Semuliki Forest (Ouganda). Notes de cerise noire, de

figue et de cannelle.
Semuliki Forest chocolate ganache.

KOKOA KAMILI

Ganache a la pulpe de cacao d'Equateur, chocolat Kokoa Kamili (Tanzanie).
Notes de litchi, de violette et de fraise.

Cocoa pulp and Kokoa Kamili chocolate ganache.

FORTUNATO

Ganache au chocolat Fortunato (Pérou, pur Nacional). Notes de caramel, de
péche blanche, de fleur d'oranger et de café.
Fortunato chocolate ganache.

MAYA MOUNTAIN

Ganache au chocolat Maya Mountain (Bélize). Notes de fruits tropicaux, de
raisin, de miel et de caramel.

Maya Mountain chocolate ganache.




/ EPICES

MONTEZUMA

Ganache au piment d'Espelette, baies de rocou, poivre de Jamaique, écorce,
feuilles et baies de cannelier, chocolat Maya Mountain (Bélize).
Espelette pepper, Ceylon cinnamon and achiote seeds ganache.

M0J0

Ganache aux féves de Tonka, chocolat Fortunato (Pérou)
Tonka beans ganache.

/ FRUITS, FLEURS ET PLANTES

ETOILE DU MATIN

Ganache a la vanille Bourbon de Madagascar, creme d'amandes Avola
torréfiées, chocolat Fortunato (Pérou).
Bourbon vanilla ganache with almond milk.

BLACK PEARL

Ganache au cassis et aux bourgeons de cassis (Bourgogne), chocolat Kokoa
Kamili (Tanzanie).

Blackcurrant and blackcurrant buds ganache.




/ FRUITS, FLEURS ET PLANTES

DELICED'I0

Ganache aux framboises, essence naturelle de violette, thé Dan Cong de
Chine, chocolat Kokoa Kamili (Tanzanie).
Raspberry and violet essence ganache with Chinese Dan Cong tea.

TAMBORA

Ganache au Kalamansi et zestes de combava d'Indonésie, chocolat Cahabdn
(Guatemala).

Kalamansi ganache with combava zest.

MARIE

Ganache au fruit de la passion et aux graines de rue d'Alep, chocolat Cahabon

(Guatemala).
Passion fruit and passion berries ganache.

GUANABARA

Ganache a I'ananas Victoria, citron vert, gingembre, chocolat Cahabdn
(Guatemala).

Pineapple and lime ganache with ginger.




/ THES & CAFES

HERA

Ganache au thé blanc du Népal, fleurs d'oranger, chocolat Chuncho (Pérou).
White tea ganache, orange blossom.

AGADIR

Ganache au thé vert de Tanzanie, menthe douce, citronnelle, chocolat Camino
Verde (Equateur).

Fresh mint, lemongrass and green tea ganache.

EARL GREY

Ganache au thé noir de I'Himalaya, jus et zeste de bergamote, chocolat
Cahabon (Guatemala).
Earl Grey ganache, bergamot zest and juice.

CAPUCAS

Ganache au café Arabica Catuai du Honduras, chocolat Fortunato (Pérou).
Honduras coffee ganache.




/ TRUFFES

TRUFFE ORIGINES

Ganache au chocolat maison Fortunato/Cahabon/Kokoa Kamili (Pérou,
Guatemala, Tanzanie), poudre de cacao.
Fortunato/Cahabdn/Kokoa Kamili chocolate truffle,

/ ALCOOLS

SAINT-BENOIT

Ganache aux raisins flambés au rhum French Overseas de Martinique et de la
Réunion, chocolat Maya Mountain (Bélize).
Ganache with rum-flambéed dried raisins.

CHARRON

Ganache a I'armagnac (Maison Charron, 20 ans d'age), chocolat Maya
Mountain (Bélize).
Charron Armagnac ganache.

/ CARAMELS

|LE-DE-RE
Mousse de caramel a la fleur de sel de 1le-de-Ré, chocolat Fortunato

(Pérou).
Salted caramel ganache.







/ PRALINES

ROCHER

Praliné maison aux amandes Marcona d'Espagne, noisettes du Piémont®,
chocolat Maya Mountain (Bélize) et beurre de cacao de République
Dominicaine.

Almonds and hazelnuts praline.

ANDALUCIA

Praliné maison aux amandes Marcona d'Espagne, amandons d'abricot,
chocolat Maya Mountain (Bélize) et beurre de cacao de Rép. Dominicaine.

Spanish Marcona almonds praline.
J/ ALBA

Praliné maison aux noisettes du Piémont®, chocolat Maya Mountain (Bélize)
/ et beurre de cacao de République Dominicaine.
Piedmont hazelnuts praline.

MANOBI

Praliné maison aux cacahuétes, mais, chocolat Maya Mountain (Bélize) et
beurre de cacao de République Dominicaine.
Peanut and corn praline.




/ PRALINES

CRIOLLD

Praliné maison aux feves de cacao caramélisées, amandes Marcona, chocolat
Kokoa Kamili (Tanzanie) et beurre de cacao de République Dominicaine.
Caramelized cacao nibs and almonds praline.

ETNA

Praliné maison aux pistaches de Bronte®®, soupgon de fleur d'oranger, beurre
de cacao de République Dominicaine.
Sicilian pistachios praline.

OAKALLEY

Praliné aux noix de Pécan, noisettes du Piémont, sucre d'érable, chocolat
Pont-Aven (Pérou, lait caramélisé).
Pecan and hazelnuts praline with maple sugar.

NAILHAC

Praliné maison aux noix Chandler du Périgord, amandes Marcona, miel de
chataignier, chocolat Pont-Aven (Pérou, lait caramélisé).
Périgord walnuts and sicilian almonds praline.




/ PRALINES

Praliné maison au sésame noir, amandes Marcona, chocolat Maya Mountain
et beurre de cacao de République Dominicaine (Bélize).

»

Praliné maison aux graines de sarrasin (Sud-Ouest), cannelle cassia
(Kerala), amandes Marcona, chocolat Maya Mountain (Bélize) et beurre de

MANILLE

Praliné aux noix de coco, amandes Marcona et gousses de vanille Bourbon,
beurre de cacao de République Dominicaine.
Coconut praline with Bourbon vanilla.

SHERAZADE

Black sesame and almond praline.

DIEPPE

Caramel de pommes fagon Tatin (Normandie), praliné aux noisettes du
Piémont'® et cannelle du Kerala, chocolat Dulce de Leche (Pérou, lait
caramélisé).

Baked apples, Piedmont hazelnuts praline with Kerala cinnamon bark.

DIAMANT NOIR

cacao de République Dominicaine.
Buckwheat and almond praline.




/ PATES D'AMANDES

SYRACUSE

Pate d'amandes maison aux pistaches de Bronte®” (Sicile), kirsch alsacien.
Sicilian pistachios and almond paste, kirsch.

ISPAHAN

Pate d'amandes maison aux framboises (Corréze-Dordogne), pulpe de litchi de
Madagascar, eau de rose d'lspahan.
Sicilian almond paste, raspberries and rose water

ALTAMIRA

Feuilleté de zeste d'oranges confites, pate d'amandes foisonnée au Grand
Marnier, praliné amandes maison, cannelle sauvage de Ceylan, clous de
girofle de Sulawesi.

Candied orange peel, almond paste with Grand Marnier, almond praline, cinnamon and
cloves,







PATISSERIE / BISCUITS

SHORTBREAD COOKIES

Mini shortbread cookies sans gluten au grué de cacao, chocolat
Fortunato (Pérou), vanille Bourbon de Madagascar.

Cacao nibs shortbread cookie.
ALLERGENES : LAIT, GUFS, AMANDES.

PATISSERIE / PETITS PAVES

Géateaux de voyage miniatures et sans gluten, les Petits Pavés sont taillés dans les ingrédients les plus
simples et les plus nobles, tous issus de lagriculture biologique : beaucoup de fruits secs, du beurre de
Bretagne, du sucre de canne non raffiné, du miel, des ceufs, et un soupgon de farine de riz (Chambelland).

@AHA

Pavé aux noix et au miel de chataignier du Périgord, soupcon de

caramel.
Perigord Walnut and chestnut honey Cobble with a hint of caramel,
ALLERGENES : LAIT, (UFS, NOIX, AMANDES.

@NL‘A

Pavé aux pistaches et aux amandes de Sicile, miel d'amandier,
confit de framboise, eau de rose d'lspahan.

Sicilian pistachios Cobble with raspberries and roses.
ALLERGENES : LAIT, GUFS, AMANDES, PISTACHES.
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PATISSERIE / PETITS PAVES

@NEY

Pavé aux amandes Avola de Sicile, miel de citronnier, vanille
Bourbon et fleur d'oranger.
Avola almonds Cobble with Bourbon vanilla, Ceylon cinnamon and orange

blossom.
ALLERGENES : LAIT, (UFS, AMANDES.

@TUNATU

Pavé au chocolat Marafion (Pérou), amandes Avola, vanille
Bourbon de Madagascar.

Chocolate Cobble with Marafion chocolate, Avola almonds and Bourbon vanilla.
ALLERGENES : , EUFS, AMANDES.

@Ellﬂ

Pavé aux noisettes du Piémont, chocolat Izapa (Mexique), velours
de noisettes et féve de Tonka.

Piedmont hazelnuts Cobble with Izapa chocolate and Tonka beans.
ALLERGENES : LAIT, (GUFS, NOISETTES
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/ FRUITS A COQUE

MANDORLA

Amandes Marcona caramélisées, chocolat Fortunato (Pérou)
Caramelized marcona almonds with dark or milk Fortunato chocolate.

NOCCIOLA

Noisettes IGP du Piémont caramélisées, chocolat Fortunato (Pérou)
Caramelized Piedmont hazelnuts with dark or milk Fortunato chocolate.

MENDIANTS

Disques de chocolat sertis d'amandes et de noisettes caramélisées, de
pistaches et de cranberries, chocolat Kokoa Kamili (Tanzanie).
Chocolate mendiants with almonds, hazelnuts, pistachios and cranberries.

CRISTAUX D' AMANDES

Batonnets d'amandes torréfiées enrobés de chocolat, écorce d'oranges
confites pour le chocolat noir, grué de cacao de Tanzanie pour le lait.
Roasted almonds with candied orange peel (dark chocolate) or cacao nibs (milk).

CRISTAUX D' AMANDES CARAMELISEES

Nougatine aux amandes enrobée de chocolat, vanille Bourbon.
Caramelized almonds with chocolate and Bourbon vanilla.




/ FRUITS CONFITS

ORANGETTES/ORANGETTES & NOUGATINE

Ecorces d'oranges confites enrobées de chocolat noir.
Candied orange peel with or without caramelized almonds, dark chocolate.

CITRONNETTES

Ecorces de citrons confits, chocolat noir.
Candied lemon peel with dark chocolate.

GINGEMBRETTES

Pétales de gingembre confit enrobés de chocolat noir.
Candied ginger with dark chocolate.

GUINETTES

Cerises a I'eau de vie enrobées de chocolat.
Cherries in brandy with chocolate,

DISQUES D ORANGE

Tranches d'orange enrobées de chocolat noir
Candied orange slices with dark chocolate.



/ MARRONS, PATES A TARTINER ET NAPOLITAINS

DIAMANTS/VELOURS DE NOISETTES

Noisettes du Piémont (60%), chocolat Fortunato, lisse ou croustillante.
Hazelnut spread with dark chocolate, smooth or crunchy.

DIAMANTS/VELOURS DE PISTACHES

Pistaches de Bronte et amandes Marcona, lisse ou croustillante.
Pistachio and almond spread with Rep. Dom. cocoa butter, smooth or crunchy.

DIAMANTS/VELOURS DE CACAHUETES

Cacahuetes de Soustons et chocolat Fortunato, lisse ou croustillante.
Soustons peanut spread with dark chocolate, smooth or crunchy.

MARRONS GLACES

Marrons de Turin (Maison Corsiglia) enveloppés individuellement.
Candied chestnuts from Turin (House of Corsiglia).

NAPOLITAINS FORTUNATO

Disques de chocolat Fortunato (Pérou, Amazonas, plantation Fortunato,
variété pur Arriba Nacional a casses claires).
Fortunato chocolate buttons (Peru, Amazonas, Arriba Nacional).
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/ PURES ORIGINES

FORTUNATO N4

PIURA BLANCO

CHUNCHO

MRLAT 2% | 8% | 100%

Wh | 2%

% 1 W% 0%

ORIGINE : cacao natif de la région
dAmazonas, 3 1000 m d'altitude dans le
Canyon du rio Marafion. Il sagit du dernier
représentant (pur a 98%) de la lignée
Nacional - les premiers cacaos cultivés
par [Homme. Contrairement cependant
au Nacional originel, celui-ci compte 40%
de feves blanches. Issu d'un partenariat
direct entre Dan Pearson et Don Fortunato,
ce cacao rassemble 400 planteurs sur 800
hectares. Cultivées en agroforesterie, et
actuellement en cours de certification bio,
les féves sont négociées 50% au-dessus
du marché local. Le cacao est acheminé
du Pérou jusquau ceeur du Périgord blanc
via notre partenaire Albert Smith (Crafting
Markets).

ORIGINE : cacao cultivé en agroforesterie
dans la région tropicale et aride de Piura,
entre manguiers, riziéres et citronniers, A
partir des villages de La Pareja et de Loma
Larga, on accede aux plantations situées
dans les montagnes recouvertes par 2800
hectares de forét, A instar du Fortunato
n°4, les féves sont en grande partie
dépourvues d'anthocyanes (blanches), et
pour partie Nacional. Sur place, Original
Beans soutient les planteurs (formation,
aménagement du jardin clonal, etc.) en
gtroite collaboration avec Justine Chesnoy
(Cacaolatitudes), par l'intermédiaire de
laquelle ces feves parviennent indemnes
jusqu‘aux portes de notre atelier.

ORIGINE : cacao issu de la vallée
d'Urubamba, dans la région de Cuzco,
perché a plus de 1200 m daltitude.
Génétique rare et ancestrale, caractérisée
par des feves minuscules, des cabosses
rondelettes, des saveurs complexes,
et une structure particuliere de beurre
de cacao. Auparavant abandonnée,
la culture de ce cacao fut relancée en
2015 gréce a lappui d'Original Beans
et de leurs partenaires (chocolatiers,
associations locales, etc). Chague année,
15 tonnes sont dorénavant récoltées par
90 familles indépendantes. La logistique
et le transport jusquen nos lieux sont
accomplis par lentremise de Justine
Chesnoy (Cacaolatitudes).

NOTES : caramel, café et péche blanche,
zeste dorange en allonge. Tout en
rondeur. A pourcentage élevé, c'est un
ristretto corsé. En lait, une gourmandise
irésistible et moelleuse
comme un pain dépices.

NOTES : framboise, fruit de la passion,
orange sanguine, rhubarbe et peau
d'abricot. A pourcentage plus haut, ceest
une détonation de fruits tropicaux et
acidulés, ainsi que des notes
de noix de Pécan torréfies.

NOTES : fleur d'oranger, fruits tropicaux,
migl, banane, noisette, Texture onctueuse.
A pourcentage €levé, le cacao est
torréfié davantage, pour mettre en
lumire les notes de fruits a
coque et de fleurs séchées.



/ PURES ORIGINES

KOKOA KAMILI

SEMULIKI FOREST

MAYA MOUNTAIN

W1 0% | 0%

o 8% 0%

T4% | T5%RUSTIQUE | 83% | 100%

ORIGINE : coopérative fondée par Simran
Bindra et Brian LoBue en 2013, Kokoa
Kamili est une organisation centrée sur
Iamélioration de la qualité de vie des
agriculteurs tanzaniens grace a une
production de cacao de haute volée,
concurremment au  paiement d'un
prix juste. Le cacao est cultivé dans la
vallée de Kilombero par 4600 fermiers
indépendants possédant des plantations
de quelques hectares ou moins. Il
est ensuite acheminé vers la base
opérationnelle de Mbingu ("paradis' en
Swahili). Le profil génétique est typique
du Trinitario (Criollo, Amelonado et Neo
Nacional). Notre partenaire logistique :
Katrien Delaet (Silva).

ORIGINE : I'aventure commence avec la
fondation de Latitude Trade en 2016 par
Jeff Steinberg, société polarisée sur les
producteurs et I'amélioration de leurs
conditions de vie, sur le modgle de Kokoa
Kamili. Acheté auprés de 4000 planteurs
indépendants, tous certifiés bio et pour
moitié des femmes, le cacao est sourcé
dans les foréts de Semuliki (district de
Bundibugyo) et fermenté & Bumate, au
pied des monts Rwenzori - célebres pour
abriter'une des principales sources du Nil.
La génétique est commune (Trinitario, soit
un blend de Criollo et ’Amelonado), mais
e traitement post-récolte remarquable. Le
cacao nous parvient grace aux diligences
dAlbert Smith (Crafting Markets).

ORIGINE : société créée en 2010 par Emily
Stone, Maya Mountain Cacao est l'une
des pionniéres dans la double vocation
de valorisation du travail des fermiers et
d'amélioration de la qualité du cacao, viala
centralisation du traitement post-récolte
etle paiement d'un prix juste. Le cacao est
acheté aupres de 450 producteurs issus
des communautés Q'eqehi' et Mopan dans
les districts de Toledo et de South Stann
Creek, puis fermenté et séché a 'extérieur
de la ville de Punta Gorda sur la route de
San Antonio. La génétique est diverse, a
14% Nacional, 9% Criollo, 41% Amelonado,
36% Forastero (autres variétés). La partie
logistique est coordonnée par Uncommon
Cacao, la maison mere de Maya Mountain.

NOTES : cest un peu comme si on avait
fabriqué du chocolat avec du mucilage de
cacao. Fraise, violette, litchi. La mdre arrive
au-dela de 80%, ainsi que la prune, le thé
noir et le caramel, puis des
notes boisées de fiit de chéne.

NOTES : chocolat éloquent par sa simplicité,
Cerise noire, figue et cannelle. A teneur
glevée en cacao, des notes de péche
et de banane sebrasent. Sans sucre, il
salanguit tendrement  sur
le caramel et la cranberry.

NOTES : Lgquilibre simultané dun
grand vin. Tannique, rond, fruité, vif
réconfortant. Ananas, agrumes, mangue,
raisin et miel. Au-dessus de 80%, on
avance vers le raisin sec, le
caramel, la prune et 'hibiscus.






/ PURES ORIGINES & FANTAISIE

CAHABON

CHUAD

FANTAISIES

%

1%

UANILLE | PECAN [ NOISETTES | AMANDES

ORIGINE : cacao cultivé au sommet d'une
montagne surplombant de vastes collines
au creux desquelles sinue le Rio Cahabdn.
Via lassociation ADIOESMAC, soutenue
par Cacao Verapaz, 37 fermiers certifiés
bio produisent ces féves, au milieu des
citrons, de la cannelle et des piments pour
générer des revenus complémentaires. 38
hectares seulement sont exploités, pour
une production annuelle moyenne de 6
tonnes. La génétique est essentiellement
composée de Trinitario (Criollo et
Amelonado). Ce sont les féves de cacao
les plus volumineuses que nous ayons
rencontrées jusqua présent - de vraies
"patates’, qui nécessitent une torréfaction
plus longue et quelques degrés de plus.
Gréce @ Uncommon Cacao, nous avons
I'heur de pouvoir transformer ce cacao
singulier.

ORIGINE : ce cacao exceptionnel est
cultivé depuis 400 ans de génération en
génération dans un petit village blotti
dans une vallée montagneuse devant
laquelle sétend la mer des Caraibes, a
quelques heures de Caracas et accessible
principalement par voie maritime. Sur les
3000 habitants de Chuao, 200 participent
activement  la culture et au traitement
post-récolte. Adoubé par d'aucuns comme
I'un des meilleurs cacaos au monde, il est
e fruit d'un mélange entre Criollo (>30%)
et une trentaine d'autres variétés natives
du Venezuela. Les féves de cacao sont
produites en agroforesterie, au milieu
d'une végétation luxuriante. Aprés la
fermentation, le séchage est réalisé sur
la place du village, en face de I€glise. Le
cacao est commercialisé en exclusivité
par Silva via Chuao Trading.

NOTES : vif et lumineux, avec une
discréte astringence. Zeste d'orange,
amande torréfie, tarte
au citron, banane séchée.

NOTES : variables en fonction dela récolte.
Ou bien la douceur de noisettes torréfies,
ou bien la fougue veloutée d'agrumes et
de fruits frais, avec une acidité modérée.

NOISETTES : noisettes du Piémont® et
chocolat Kokoa Kamili (noir) ou Semuliki
Forest (lait).

AMANDES : amandes Marcona d'Espagne
et chocolat Kokoa Kamili (noir) ou
Semuliki Forest (lait).

PECAN : noix de Pécan caramélisées au
sucre dérable et chocolat Dulce de Leche.
VANILLE : beurre de cacao de Madagascar,
poudre de lait et caviar de vanille Bourbon.



/ MODALITES
HERVEROBIN.FR - COMMANDE@HERVERDBIN.FR - 05.53.45.78.34 (ATELIER) - 05.53.08.15.59 (BOUTIQUE)

ZONE MODE D'EXPEDITION DELAT <75¢ >75€ >150€
<150€

FRANCE COLISSIMO* J+2 7€ OFFERT OFFERT

CHRONOPOST/CHRONOFRESH J+l 15¢ 9€ OFFERT

CHRONOPOST RELAIS J+l 9€ OFFERT OFFERT

U.E. COLISSIMO* J+3 a J+4 | 12€ 12€ OFFERT

CHRONOPOST* J+2 a J+5 | 15€ 15€ OFFERT

* Domicile ou relais
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PAPHAELGINOT - LEMENCE BOUILLEROT - FREDEAIC ROBIN - GUILAUME PN - VTTSLE-E7 TOUS CEUX DUE NOUS AURONS OUBLES..
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A L'ATELIER

Avenue du 19 mars 1962
24660 SANILHAC
atelier@herverobin.fr
05.53.45.78.34

ENVILLE

6B place du Coderc
24000 PERIGUEUX
perigueux@herverobin.fr
05.53.08.15.59

herverobin.fr
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Avec le. [ ':’:Noa?glle—
soutien de la }“ Z/#~ Aquitaine

CHOCOLATIER


https://goo.gl/maps/YZWKc2XyBWpwR1aw5
https://goo.gl/maps/YZWKc2XyBWpwR1aw5
mailto:atelier@herverobin.fr
tel:0553457834
https://goo.gl/maps/zSUxQpL5d8yaer8aA
https://goo.gl/maps/zSUxQpL5d8yaer8aA
mailto:perigueux@herverobin.fr
tel:0553081559

