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Philosophie 
“Le chocolat est une histoire de sentiments, une invitation à profiter 
d’un instant hors du temps, à la rencontre de ses émotions. Il faut 
cesser d’intellectualiser la dégustation et simplement se laisser aller 
à la découverte de la richesse des saveurs et des arômes. Se laisser 
emporter dans un voyage exceptionnel, grâce à l’histoire que vous 
racontent les chocolats Puyricard.”

Tanguy Roelandts, Maître artisan chocolatier

Le vrai chocolat :

Symbole de la qualité des produits Puyricard, la notion de “vrai 
chocolat” traduit tous les efforts fournis par la chocolaterie pour 
vous offrir un chocolat d’exception. Il est frais, doit se consommer 
rapidement pour ne perdre aucune de ses nuances de saveurs, 
artisanal, fabriqué et emballé à la main au sein de nos ateliers, 
ne contient aucun conservateur et n’est congelé à aucun moment 
du processus de fabrication. Ces valeurs piliers, auxquelles 
la chocolaterie ne souhaite pas déroger, sont les garantes de la 
qualité exceptionnelle des chocolats Puyricard.

5



Légende Allergènes

Sulfites

Gluten

Œuf

Lait

Alcool

Fruits à coque 

Soja*

Arachides

Sésame
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*LE SAVIEZ-VOUS ?

Le soja est utilisé dans nos recettes sous la forme de 
lécithine. Présent à 0,02 %, c’est un liant indispensable 
pour stabiliser, fluidifier le chocolat et ainsi obtenir un 
produit homogène. Bien sûr, la lécithine de soja  
présente dans le chocolat est issue de soja sans OGM.

Présence Trace



Bonbons
de chocolat 
Noir ou au lait, moulé, enrobé ou trempé, chacun des bonbons 
de chocolat Puyricard dispose de sa propre histoire et de son 
caractère. Fabriqués artisanalement dans les ateliers de la chocolaterie, 
ils offrent une diversité de saveurs qui pousse au laisser-aller.
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Bonbons
de chocolat noir 

Palet d’or     

Une fine ganache fondante de chocolat noir amer parfumée  
à la vanille en gousse de Tahiti, recouverte de chocolat noir à 72%  
et décorée de paillettes de feuille d’or 22 carats.
Ganache flavoured with Tahiti vanilla pod, 72% dark chocolate, gold leaf.

Palet d’argent     
Une ganache robuste, parfumée à la vanille en gousse de Tahiti, recouverte 
de chocolat noir à 80% et décorée de paillettes de feuille d’argent.
Ganache flavoured with Tahiti vanilla pod, 80% dark chocolate, silver leaf.

Angelin       
Une ganache surprenante mêlant la fraîcheur de la menthe 
et la force du poivre, recouverte de chocolat noir.
Peppermint ganache.

Thé vert     
Une ganache de caractère associée à la subtilité du thé vert naturel, 
enrobée de chocolat noir.
Green tea ganache.

Bahia     
Une ganache crème fraîche d’Alsace et café, enrobée de chocolat noir.
Coffee ganache.

Lina      
Une ganache aromatisée à la framboise et à la liqueur de framboise, 
sur un lit de pâte d’amande, enrobée de chocolat noir.
Raspberry liquor ganache with almond paste.

Marie-Anne       
Une ganache forte en cacao de Colombie, 
relevée par des éclats de fèves de cacao, enrobée de chocolat noir.
Colombian cocoa ganache, cocoa bean slivers.

Deauville         
Une ganache fondante à la pistache, enrobée de chocolat noir.
Pistachio ganache.

Noix de coco     
Une fine ganache à la noix de coco râpée, enrobée de chocolat noir.
Coconut ganache.

Joyce     
Une ganache corsée au gingembre, enrobée de chocolat noir.
Ginger ganache.

Menton     
Une ganache crème fraîche relevée par des zestes de citron,
enrobée de chocolat noir.
Lemon ganache.

Cerneaux     
Un doux praliné aux amandes, enrichi de noix hachées  
et recouvert de chocolat noir.
Almonds praliné with chopped walnuts.
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Fer à cheval       
Un exceptionnel praliné aux noisettes, enrobé de chocolat noir.
Hazelnuts praliné.

Sofia       
Un praliné lacté aux noisettes, associé à une feuillantine croustillante, 
enrobé de chocolat noir.
Crispy hazelnuts praliné.

Tanflo    
Une pâte d’amande maison, enrobée de chocolat noir  
et ornée d’une amande de Provence.
Home-made almond paste with a whole almond.

Nougat     
Un délicieux nougat blanc aux amandes de Provence, 
enrobé de chocolat noir.
Almond nougat covered with dark chocolate.

Gingembre    
Un doux et puissant gingembre confit, enrobé de chocolat noir.
Crystallized ginger covered with dark chocolate.

Havana      
Une ganache mêlant un rhum ambré 7 ans d’âge  
et un chocolat Gold lacté à 33%, enrobée de chocolat noir.
7 years old amber rum and 33% milky gold chocolate.

Pranoux       
Un praliné aux noisettes et aux éclats de nougatine, enrobé de chocolat noir.
Hazelnuts praliné with nougatine.

Nadine     
Une coquille de chocolat noir renfermant une ganache  
au miel de lavande de Provence.
Lavender honey ganache.

Lemon     
Une coquille de chocolat noir renfermant une ganache onctueuse  
et acidulée au citron vert.
Lime ganache.

Stella      
Une coquille de chocolat noir renfermant une ganache exotique au Soho 
(alcool de litchis).
Ganache with Soho (lytchees alcohol).

Michel     
Une coquille de chocolat noir renfermant une ganache à l’anis étoilé infusé.
Star anise ganache.
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Espé       
Une coquille de chocolat noir renfermant une mousse légère à la framboise.
Raspberry mousse.

Florentine       
Une coquille de chocolat noir renfermant un cœur praliné aux amandes 
et raisins de Corinthe.
Almonds praliné with currants.

Escargot       
Une coquille de chocolat noir amer, fourrée d’un onctueux praliné  
aux amandes.
Creamy almonds praliné.

Gianduja       
Une coquille de chocolat noir remplie d’un praliné  
aux noisettes émulsionné et poché à la main.
Fluffy hazelnuts praliné.

Kervin       
Une coquille de chocolat noir renfermant un praliné aux amandes,  
des noix hachées et des graines de sésame.
Almonds praliné with chopped walnuts and sesame seeds.

Isabelle      
Une coquille de chocolat noir renfermant un praliné  
aux amandes avec une touche de beurre demi-sel.
Almonds praliné with salted butter.

Christelle        
Une coquille de chocolat noir renfermant un praliné aux noisettes
et une noisette du Piémont entière grillée.
Hazelnuts praliné with a whole hazelnut.

Ginou       
Une coquille de chocolat noir renfermant un praliné aux noisettes 
mélangé à des pépites d’amandes grillées.
Hazelnuts praliné with chopped almonds.

Demi noix       
Une coquille de chocolat noir renfermant un praliné aux noisettes,  
orné d’un cerneau de noix.
Hazelnuts praliné with a walnut kernel. 

Pierre       
Une coquille de chocolat noir renfermant un praliné aux noisettes  
relevé de chocolat noir amer.
Hazelnuts praliné with bitter dark chocolate.

Laurence     
Une coquille de chocolat noir croquante remplie d’un doux caramel  
au beurre salé.
Melty salted butter caramel.
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Caramel     
Une coquille de chocolat noir renfermant un caramel semi-liquide  
confectionné dans nos bassines en cuivre.
Half liquid caramel.

Châtaigne      
Une coquille de chocolat noir renfermant un mélange de beurre  
des Charentes et de délicats morceaux de châtaignes, parfumé au rhum.
Chestnuts mixed with butter and flavoured with rum.

Agnès      
Une coquille de chocolat noir amer  
remplie d’une douce ganache d’orangettes et de Grand Marnier.
Crystallized orange with Grand Marnier.

Marguerite       
Une coquille de chocolat noir amer remplie d’une subtile marmelade 
d’orange confite et de Grand Marnier.
Orange marmelade with Grand Marnier.

Clou de Cézanne       
Une coquille de chocolat noir amer renfermant un mélange  
de plusieurs variétés de figues confites et vieux marc de Provence.
Crystallized figs with old Provence marc brandy.

Mendiant      
Un palet de chocolat noir décoré d’amandes,  
de noisettes et de raisins blonds de Grèce.
Almonds, hazelnuts and dried sultanas greek grapes.

Cigale     
Une cigale en chocolat noir.
Cicada-shaped dark chocolate.

Oursin       
Un dôme gourmand composé d’une ganache crème fraîche d’Alsace, 
parfumée au Grand Marnier.
Grand Marnier ganache.

Rocher     
Un tendre cœur de praliné aux amandes,  
recouvert de chocolat noir amer et d’amandes hachées grillées.
Almonds praliné with dark chocolate and chopped almonds.

Grain de café     
Un chocolat noir puissant mêlé à la force d’un grand café.
Dark chocolate flavoured with coffee.

Tête de taureau   
Symbole de la ville de Nîmes, la tête de taureau est composée  
de riz soufflé et de chocolat noir.
Crispy cereal with dark chocolate. 
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Bonbons
de chocolat au lait 

Pranoux        
Un praliné aux noisettes aux éclats de nougatine, enrobé de chocolat au lait.
Hazelnuts praliné with nougatine.

Sofia       
Un praliné lacté aux noisettes, associé à une feuillantine croustillante,  
enrobé de chocolat au lait.
Crispy hazelnuts praliné.

Fer à cheval       
Un praliné d’exception à la noisette, enrobé de chocolat au lait.
Hazelnuts praliné.

Tanflo     
Une pâte d’amande maison, enrobée de chocolat au lait  
et surplombée d’une amande de Provence. 
Home-made almond paste with a whole almond. 

Deauville         
Une ganache à la pistache, enrobée de chocolat au lait. 
Pistachio ganache. 

Cigale      
Une cigale en chocolat au lait. 
Cicada-shaped milk chocolate. 

Rocher      
Un tendre cœur de praliné aux amandes,  
recouvert de chocolat au lait et d’amandes hachées grillées. 
Almonds praliné with milk chocolate and chopped almonds. 

Lemon      
Une coquille de chocolat au lait renfermant une ganache  
onctueuse et acidulée au citron vert. 
Lime ganache. 

Pepinos      
Une coquille de chocolat au lait remplie d’une ganache  
à la vanille en gousse de Tahiti. 
Ganache flavoured with Tahiti vanilla pod. 

Marie-Anne      
Une ganache forte en cacao de Colombie,  
relevée par des éclats de fèves de cacao, enrobée de chocolat au lait.
Colombian cocoa ganache, cocoa bean slivers.
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Christelle       
Une coquille de chocolat au lait renfermant un onctueux praliné  
aux noisettes et une noisette du Piémont grillée entière. 
Hazelnuts praliné with a whole hazelnut. 

Christine       
Une coquille de chocolat au lait remplie d’un praliné aux noisettes  
aromatisé au café. 
Hazelnuts praliné flavoured with coffee. 

Escargot       
Une coquille de chocolat au lait fourrée d’un onctueux praliné aux amandes. 
Creamy almonds praliné. 

Gianduja       
Une coquille de chocolat au lait remplie d’un praliné aux noisettes  
émulsionné et poché à la main. 
Smooth hazelnuts praliné. 

Ginou       
Une coquille de chocolat au lait renfermant un praliné aux noisettes  
mélangé à des pépites d’amandes grillées. 
Hazelnuts praliné with chopped almonds. 

Isabelle      
Une coquille de chocolat au lait renfermant un praliné aux amandes 
avec une touche de beurre demi-sel. 
Almonds praliné with salted butter. 

Kervin        
Une coquille de chocolat au lait renfermant un praliné amandes 
accompagné de noix hachées et de graines de sésame. 
Almonds praliné with chopped walnuts and sesame seeds. 

Anne      
Une coquille de chocolat au lait remplie d’une pâte d’amande maison. 
Home-made almond paste covered with milk chocolate. 

Laurence      
Une coquille de chocolat au lait renfermant un doux caramel au beurre salé. 
Liquid salted butter caramel. 

Marguerite       
Une coquille de chocolat au lait remplie d’une subtile marmelade 
d’orange confite et de Grand Marnier. 
Orange marmelade with Grand Marnier. 

Mendiant       
Un palet de chocolat au lait, surplombé d’amandes, 
de noisettes et de raisins de Corinthe. 
Almonds, hazelnuts and currants.

Solène      
Une coquille de chocolat au lait renfermant une noisette entière. 
A whole hazelnut covered with milk chocolate. 

Tête de taureau   
Symbole de la ville de Nîmes, la tête de taureau est composée  
de riz soufflé et de chocolat au lait.
Crispy cereal with milk chocolate.
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Liqueurs 

Abricot       
Une ganache émulsionnée à la crème fraiche d’Alsace et alcool,
accompagnée de morceaux d’abricots secs marinés dans l’alcool. 
Dried apricot soaked in alcohol. 

Bijounette       
Une ganache crème fraîche fouettée au Cognac, enrobée d’amandes effilées. 
Ganache with Cognac covered with flaked almonds. 

Cacao     
Une truffe traditionnelle parfumée à la vanille en gousse de Tahiti. 
Traditional truffle flavoured with Tahiti vanilla pod. 

Framboisine     
Une coquille de chocolat noir renfermant une framboise gourmande 
entourée d’une eau de vie de framboise. 
Raspberry, liquor raspberry. 

Griotte      
Une coquille de chocolat noir renfermant une griotte macérée 
dans un sirop léger à l’alcool et au kirsch. 
Cherry soaked in liquor. 

Mandarine      
Une coquille de chocolat noir renfermant un quartier de mandarine 
mariné dans de l’eau de vie. 
Mandarin soaked in liquor. 



Tablettes 
Rencontrez le savoir-faire de la Chocolaterie de Puyricard à travers 
une large gamme de tablettes. Chocolat noir, au lait, blond ou blanc, 
laissez-vous surprendre par la finesse de leurs différentes saveurs. 
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Tablettes classiques Blocs chocolat 

Nouveautés

Mignonnettes 

Collection of chocolate bars

CHOCOLAT AU LAIT / MILK CHOCOLATE 
• Chocolat au lait / Milk chocolate
•  Noisettes caramélisées  

Caramelized hazelnuts
• Noisettes / Hazelnuts 
• Amandes / Almonds

Issues de notre collection “Pure Origine”, ces 
mignonnettes ont été fabriquées avec des 
cacaos d’exception sélectionnés avec soin. 
Elles invitent au partage et à la dégustation, 
autour d’un thé ou d’un café.

CHOCOLAT NOIR / DARK CHOCOLATE
•  Masse cacao 100 % / Cocoa mass 100 % 
•  Amer 76,5 % / Bitter 76,5 %
• Chocolat Noir 72,5 % / Dark Chocolate 72,5 %
•  Amandes / Almonds
•  Noisettes / Hazelnuts
•  Noisettes caramélisées 

Caramelized hazelnuts 

CHOCOLAT BLANC / WHITE CHOCOLATE
• Chocolat blanc / White Chocolate
• Noisettes / Hazelnuts

CHOCOLAT BLOND / BLOND CHOCOLATE
• Chocolat blond / Blond Chocolate
• Noisettes / Hazelnuts

From our “Pure Origin” collection, 
these miniatures have been made 
with exceptional cocoa beans carefully 
selected. They invite sharing and 
tasting around a tea or coffee.

Venezuela (72 %)  
Equateur (66 %) 
Madagascar (64 %) 
Brésil (62 %)

•  Bloc de riz soufflé 
Crispy cereal blocks 
Noir / Dark:      
Lait / Milk:     

•  Bloc amandes et noisettes 
torréfiées / Roasted almonds 
and hazelnuts blocks 
Noir / Dark:      
Lait / Milk:     . 

•  Bloc feuillantine / Crispy blocks  
Noir ou lait / Dark or Milk: 

    

•  Bloc de chocolat au lait  
avec morceaux d’abricot  
et amandes hachées grillées 
Apricot blocks and minced 
almonds 
Lait / Milk: 

     

 

Reflet de l’artisanat de la chocolaterie, les blocs de chocolat Puyricard révèlent 
des saveurs et textures inédites faisant appel à des émotions gourmandes. 

    

Blason de Nîmes - Colnem
Cet emblème de la ville de Nîmes est 
composé d’amandes et noisettes  
concassées et de chocolat noir.
Chopped hazelnuts with dark chocolate.

Noir / Dark:   
Lait / Milk::    

Blason d’Aix
Hommage à la ville d’Aix qui a accueilli 
la Maison Puyricard, le blason  
est composé d’amandes et noisettes 
concassées et de chocolat noir.
Chopped hazelnuts with dark chocolate.

Noir / Dark:   
Lait / Milk::    
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Créées à partir de fèves rares et sélectionnées, les tablettes Pure Origine sont des 
trésors d’histoire et d’arômes, qui se distinguent par leur finesse et leur caractère. 
Nées de la rencontre de Tanguy Roelandts, maître artisan chocolatier et des producteurs 
de cacao à travers le monde, elles forment une douce invitation au voyage et à la 
découverte de saveurs uniques révélant la force des pays producteurs.

Tanguy Roelandts, Maître Chocolatier, explored several cocoa-producing countries and 
selected these fine cocoas.

      
• Brésil (Noir 62 %)
• Jamaïque (Noir 63 %)
• Pérou (Noir 63 %)
• Madagascar (Noir 64 %)
• Équateur (Noir 66 %)
• Costa Rica (Noir 70 %)
• Cameroun (Noir 71 %)

• Colombie (Noir 72 %)
• Ghana (Noir 72.5 %)
•  Vietnam Equitable 

(Noir 73 %)
•  Papouasie Nouvelle 

Guinée (Noir 73 %)
• Liberia (Noir 85 %)

•  Sao Tomé (Noir 87%)
•  Madagascar Sambirano  

(Noir 100 %)

• Pérou bio (Lait 39 %)
• Vanuatu (Lait 44 %)
• Cameroun Lait 45 %
•  Madagascar Sambirano (Lait 51 %)

Caractère Goût 
chocolat Amertume Fruité Arômes 

floraux
Fruits 

secs/grillés
Arômes 
boisés

Pérou bio Lait 39 %   

Vanuatu Lait 44 %   

Cameroun Lait 45 %

Madagascar 
Sambirano Lait 51 %     

Brésil Noir 62 %         

Jamaïque Noir 63 %        

Pérou Noir 63 %      

Madagascar Noir 64 %      

Équateur Noir 66 %     

Costa Rica Noir 70 %     

Cameroun Noir 71 %    

Colombie  
(Chocolatiers engagés) 

Noir 72 %    

Ghana Noir 72.5 %        

Vietnam  
Équitable Noir 73 %         

Papouasie  
Nouvelle Guinée Noir 73 %    

Liberia Noir 85 %    

Sao Tomé  
NOUVEAU

Noir 87 %        

Madagascar 
Sambirano Noir 100 %         



Gourmandises 
L’univers gourmand de la chocolaterie comprend aussi de 
nombreuses confiseries, qui ne demandent qu’à être dégustées.
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Orangettes & Citronnettes
Orangette 
Écorce d’orange confite et moelleuse. 
Crystallized orange. 

Orangette enrobée     
Écorce d’orange confite et moelleuse, cachée  
sous une fine couche de chocolat noir amer des plus subtils. 
Crystallized orange covered with dark chocolate. 

Citronnette 
Écorce de citron confit à l’ancienne. 
Crystallized lemon. 

Citronnette enrobée        
Écorce de citron confit à l’ancienne, nappée de chocolat noir. 
Crystallized lemon covered with dark chocolate. 

Amandas

Amandas noir        
Amandes enrobées de chocolat noir. 
Almonds covered with dark chocolate. 

Avelinas noir        
Noisettes enrobées de chocolat noir. 
Hazelnuts covered with dark chocolate. 

Amandas lait        
Amandes enrobées de chocolat au lait. 
Almonds covered with milk chocolate. 

Avelinas lait        
Noisettes enrobées de chocolat au lait. 
Hazelnuts covered with milk chocolate. 

Gianduja Sucre        
Amandes enrobées de Gianduja (pâte de chocolat noir et de noisettes 
finement broyées) et recouvertes de sucre glace. 
Almonds covered with Gianduja and icing sugar.

Gianduja Cacao        
Amandes enrobées de Gianduja (pâte de chocolat noir et de noisettes 
finement broyées) et recouvertes de cacao en poudre. 
Almonds covered with Gianduja and cocoa powder. 
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Calissons Guimauves
Calisson     
Produit emblématique de la Provence, le calisson est un savoureux mélange 
d’amandes douces, d’amandes amères, de melons et d’oranges confits. 
Sweet almonds, bitter almonds, crystallized melons, crystallized oranges. 

Calisson enrobé      
Authentique calisson mêlé à un doux enrobage de chocolat noir. 
Calisson covered with dark chocolate. 

Riad     
Noix de cajou, dattes, amandes et fleur d’oranger se subliment 
pour vous transporter au cœur de l’Orient. 
Cashew nuts, dates, orange blossoms and almonds.

Un retour en enfance gourmand  
à travers les saveurs des guimauves Puyricard. 
Parfums proposés selon la saison.
Hand-made marshmallows. Flavours may vary depending on the season.

• Fraise (Strawberry) 
• Citron (Lemon)  

•  Pomme verte  
(Green apple) 

•  Passion (Passion fruit)
•  Poire (Pear)

      

Marrons glacés 
Fabriqués artisanalement et confits selon une méthode ancestrale, 
les marrons glacés sont à déguster nature ou enrobés de chocolat noir. 
Home-made marrons glacés proposed with or without dark chocolate. 
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Nougats 

Lou Poutounet 

Lou Pitchoun 

Nougat blanc tendre et onctueux 
ou nougat noir savoureux et craquant. 
White or black nougat.

  
En petit format (42 g), ces délicieuses barres de chocolat sont composées 
d’une mousse de praliné noisettes, enrobées d’une coquille de chocolat noir ou au lait. 
Handy-sized (42 g) bars. Hazelnuts praliné enrobed in a milk or dark chocolate shell.

Une explosion de saveurs en petit format 
(30 g) pour une pause gourmande.

•  Une barre café composée d’un praliné 
noisette et d’un biscuit croquant tous 
deux à la saveur de café, enrobée 
d’une couche de chocolat noir ou au lait.

•  Une barre coco composée d’une 
mousse et d’un biscuit croquant tous 
deux à la noix de coco, enrobée d’une 
couche de chocolat noir ou au lait.

•  Une barre au biscuit sablé croquant, 
caramel aux noisettes du piémont  
le tout nappé de chocolat.

Handy-sized bars. (30 g)
Chocolate coated (dark or milk) coffee biscuit 
(cookie) with Hazelnuts and coffee praliné
Chocolate coated (dark or milk) coco biscuit 
(cookie) with a fluffy coco ganache.
A bar of crispy biscuit, Piedmont hazelnut, 
caramel, all topped with chocolate.

Pâtes de fruits 
Une explosion de saveurs fruitées à découvrir dans les pâtes de fruits Puyricard. 
Crystallized fruits.

• Kiwi (Kiwi) 
• Mangue (Mango) 
• Fraise (Strawberry) 

• Framboise (Raspberry) 
• Abricot (Apricot) 
• Figue (Fig) 

• Passion (Passion fruit) 
• Poire-Vanille (Pear-Vanilla)
• Coing (Quince)

   

10 cm

8 cm

     

     NOUVEAUTÉ
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Biscuits

Macaron 
Macaron traditionnel aux amandes douces et amères. 
Traditional macaron with sweet and bitter almonds. 

Biscuit thym-citron 
Biscuit fondant au zeste de citron, roulé dans du sucre cristal et brins de thym. 
Piece of lemon zest biscuit with sugar and thyme.

Navette 
Biscuit traditionnel de Provence à l’eau de fleur d’oranger et à la farine douce. 
Traditional Provence biscuit with orange blossoms. 

Sablé aux amandes 
Sablé croustillant aux amandes douces et amères mêlées  
au sucre de canne et à la cannelle. 
Crispy shortbread cookie with sugar, almonds and cinnamon. 

Croquant au chocolat 
Biscuit à la fleur de sel de Camargue, aux amandes entières  
et pépites de chocolat amer. 
Camargue salt biscuit with whole almonds and chocolate chips. 

Croquant aux amandes 
Biscuit à la fleur de sel de Camargue et amandes entières torréfiées. 
Camargue salt biscuit with whole almonds. 

Croquant aux noisettes 
Biscuit à la fleur de sel de Camargue et noisettes entières torréfiées. 
Camargue salt biscuit with whole hazelnuts. 

Laissez-vous aller à la découverte de la gamme de biscuits artisanaux Puyricard.
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Glaces 
• Chocolat noir (Dark chocolate) 
• Caramel au beurre salé (Salted caramel) 
• Calisson (Calisson) 
• Vanille (Vanilla) 
• Café (Coffee) 
• Macaron (Macaron) 

• Marrons glacés (Candied chestnuts) NOUVEAU

• Menthe-chocolat (Mint chip)
•  Lait d’amande-abricot (Almond milk-apricot) VEGAN

• Réglisse (Licorice)
• Agrumes (Citrus fruit) NOUVEAU

• Pistache (Pistachio) NOUVEAU

Glaces, Sorbets & Mochis
Retrouvez tout le savoir-faire de notre Maison dans nos crèmes glacées et sorbets, 
dont la fabrication est entièrement artisanale. 

     

Sorbets 
• Chocolat (Chocolate)
• Mangue (Mango) 

• Agrumes (Citrus fruit)
•  Caramel au beurre salé 

(Salted caramel)
• Chocolat (Chocolate)

• Mangue (Mango)
• Pistache  (Pistachio)
• Vanille (Vanilla)

Disponible également 
enrobé de chocolat 

• Chocolat (Chocolate)
• Mangue (Mango)
• Pistache  (Pistachio)

• Coco (Coconut) 
• Citron (Lemon) 

• Fruits rouges (Red berries) 

Mochis NOUVEAU

Pâtisserie de tradition japonaise, le mochi se distingue par son cœur composé de 
glace artisanale de la Maison Puyricard et enrobé d’une fine pâte de riz soyeuse.  
La maison sublime cette touche sucrée alliant art asiatique et savoir-faire traditionnel.
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PUYRICARD
420, route du Puy Sainte-Réparade
13090 Aix-en-Provence
Tél. : 04 42 96 11 21 

Magasin de la Fabrique
Avenue Georges de Fabry 
13540 Puyricard
Tél. : 04 42 28 18 18 

AIX-EN-PROVENCE
7-9, rue Rifle Rafle
13100 Aix-en-Provence
Tél. : 04 42 21 13 26 

11, cours Mirabeau  
13100 Aix-en-Provence
Tél. : 04 42 94 64 99

ARLES
54, rue de la République - 13200 Arles
Tél. : 04 90 93 46 91

AUBAGNE
50, avenue Roger Salengro
Quartier Pin Vert, Cheminée Isnard
13400 Aubagne
Tél. : 04 42 04 44 60 

ANTIBES NOUVEAU

3 rue Georges Clemenceau 
06600 Antibes
Tél. : 04 93 61 26 70

AVIGNON
33, rue Joseph Vernet - 84000 Avignon
Tél. : 04 90 85 96 33 

CORSE - AJACCIO  NOUVEAU

Centre commercial - Grand Ajaccio Baléone
T 22 Centre Commercial 
20167 Sarrola-Carcopino
Tél : 06 50 79 23 36

MARSEILLE
25, rue Francis Davso (1er)
Tél. : 04 91 54 26 25

30, boulevard Clemenceau (4e)
Tél. : 04 91 85 19 87 

388, avenue du Prado (8e)
Tél. : 04 91 71 71 71 

MENTON
22, avenue Félix Faure 
06500 Menton
Tél : 04 93 41 62 28

MONTPELLIER
28, rue Foch 
34000 Montpellier
Tél : 04 67 60 43 49

NICE
40, rue Pastorelli  
06000 Nice
Tél. : 04 93 85 34 30 

NÎMES
10 rue de l’Hôtel de Ville 
30000 Nîmes
Tél : 04 34 28 85 29

PARIS
6, rue du Pont Louis-Philippe (4e)
Tél. : 01 57 40 61 33 
24, rue du Cherche-Midi (6e) 
Tél. : 01 42 84 00 18 
27, avenue Rapp (7e)
Tél. : 01 47 05 59 47 

SALON DE PROVENCE
61 cours Victor Hugo
13300 Salon-de-Provence
Tél: 04 90 50 85 34

SAINT RAPHAËL
40, rue de la liberté - 83700 St Raphaël 
Tél. : 04 94 40 69 00

TOULON
10, rue Berthelot - 83000 Toulon
Tél. : 04 94 91 64 10 

TOULOUSE
1, rue du Fourbastard - 31000 Toulouse
Tél. : 05 61 23 56 42

VEDÈNE
Buld’Air Shopping Centre
130, chemin du Pont blanc
84270 Vedène - Tél. : 04 86 65 81 55

   Chocolaterie de Puyricard

www.puyricard.fr 

FABRIQUE ET SIÈGE SOCIAL
Chocolaterie de Puyricard 
Avenue Georges de Fabry - 13540 Puyricard
Tél. : 04 42 28 18 18 - Fax : 04 42 28 18 19

Nos boutiques




