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Le traitement 
multi-adresses 

Nous vous envoyons un fichier 
d’expédition multi-adresses à remplir 
et nous nous assurons que vos 
cadeaux soient livrés à vos clients.

Les cartes message

Pour accompagner vos cadeaux, 
nous réalisons pour vous des cartes 
message jointes aux coffrets. Vous 
pouvez également nous faire parvenir 
vos propres cartes de vœux.

La livraison 
de votre commande

Pour une qualité de service optimale, 
nos chauffeurs réalisent la livraison de 
votre commande dans vos locaux sur 
tout le territoire PACA.

La gestion 
de vos expéditions clients

Pour une gestion de vos expéditions en toute 
sérénité, nous effectuons les envois chez vos 
clients en France et à l’international.

Comités d’entreprise

Confiez-nous votre projet, nous vous accompagnons 
pour remercier vos salariés de manière 
personnalisée.
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N’HÉSITEZ PAS  
À NOUS CONTACTER 

 assistante@puyricard.fr

Tarifs sur demande  
pour les services ci-contre.

NOS SERVICES

Notre équipe commerciale  
est à votre disposition  
pour vous conseiller sur  
nos produits et nos services. 
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50 ans d’artisanat

Depuis 1967, la Chocolaterie de Puyricard 
perpétue la tradition de la fabrication 
artisanale. Entièrement réalisés à la main 
par nos Maîtres Chocolatiers, nos produits ne 
contiennent aucun conservateur et ne sont 
pas congelés afin de préserver leur fraîcheur.

Une histoire de famille

La Maison Puyricard est devenue avec le temps une véritable 
aventure familiale. Marie-Anne et Jan-Guy Roelandts, les fondateurs, 
ont transmis leur passion pour le chocolat à leur fils Tanguy. Il 
reprend les rênes de la chocolaterie en 1995 et travaille désormais 
en étroite collaboration avec sa fille Solène, qui a également à 
cœur de préserver ce si précieux héritage.

La qualité avant tout

La chocolaterie utilise des matières premières 
sélectionnées avec attention pour leur qualité et 
leurs saveurs. Elle a été la première entreprise 
agroalimentaire à recevoir le prestigieux label EPV 
(Entreprise du Patrimoine Vivant), qui récompense les 
entreprises représentatives du savoir-faire français.

NOS VALEURS
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PERSONNALISEZ ET 
COMMUNIQUEZ AVEC GOÛT 

Pour offrir un cadeau original et véhiculer 
votre image de marque : optez pour la 
personnalisation.
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Tablettes Pure Origine 
personnalisables
Dimensions : 150 x 150 x 6 mm

> Bandeau personnalisable

Blasons personnalisables
Dimensions : 69 x 69 x 4 mm

Personnalisation du coffret
Ruban et/ou coffret logoté
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Le Criollo

• 110 g 	 de chocolats assortis

• 40 g 	 de calissons

• 70 g 	 d’amandas

• 50 g 	 de dominos de nougat

Coffret Modulable
Idéal pour l’expédition de 
nos chocolats et confiseries 
ou, pour varier les plaisirs, 
remplissez le coffret de 1 à 
4 étages selon vos envies 
gourmandes !

Tarifs en fonction du nombre 
d’étages et du type de produits

LES COFFRETS CLASSIQUES 

Distinguez-vous auprès de vos clients et salariés 
grâce à nos coffrets personnalisables.
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Coffret Klein

• Ballotin de chocolats assortis 	 250 g
• Réglette d’amandas 	 150 g
• Réglette de calissons 	 120 g
• Barre de nougat blanc 	 100 g
• Tablette Pure Origine noir 	 100 g

Coffret Miro

• Ballotin de chocolats assortis 	 375 g
• Sachet d’amandas 	 200 g
• Sachet d’orangettes/citronnettes	 180 g
• Réglette de calissons 	 120 g
• Barre de nougat blanc 	 100 g

Coffret Kandinsky

• Ballotin de chocolats assortis 	 500 g
• Sachet d’orangettes/citronnettes 	 180 g
• Réglette d’amandas 	 150 g
• Sachet de dominos de nougat 	 100 g
• Tablette Pure Origine noir 	 100 g
• Bouteille de vin rouge Grand Seuil	 75 cl

Coffret Majorelle

• Ballotin de chocolats assortis 	 500 g
• Réglette de calissons/riads 	 180 g
• Sachet d’orangettes/citronnettes 	 180 g
• Réglette d’amandas 	 150 g
• Sachet de marrons glacés 	 75 g
• Bouteille de Champagne brut Deutz	 75 cl

COLLECTION DE NOËL

Le Duo
> �Association de douceurs  

pour ce double coffret entre  
chocolats et calissons/riads	 180 g  



COLLECTION DE PÂQUES
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Poule
12 ou 18 cm - Noir ou lait

Cloche
8, 12 ou 17 cm - Noir ou lait

Lapin
11 cm - Noir ou lait

Oeuf Ecailles
10, 12, 15, 17 cm - Noir ou lait

Sachet de fritures
200 g ou 300 g
Noir, lait, blanc, blond

Les Ballotins
250 g, 375 g, 500 g, 750 g, 1 kg 
Bonbons de chocolat, confiseries 
ou sujets pralinés - Noir ou lait

Oeufs et cartonnettes 
personnalisables

Réalisations 
sur mesure
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Visite de nos ateliers et dégustation

Laissez-vous guider dans notre atelier et découvrez le 
savoir-faire traditionnel et artisanal de nos Maîtres 
Chocolatiers.

Devenez chocolatier d’un jour

Proposez à vos salariés ou clients de 
mettre la main à la pâte lors d’un atelier 
ludique et fédérateur !

Séminaire

La Chocolaterie de Puyricard propose un espace séminaire 
dépaysant dans un cadre privilégié et gourmand. 
L’occasion pour les entreprises de se retrouver dans un 
contexte convivial et propice à la réflexion.

Prestations sur mesure

Nous vous accompagnons avec des 
démonstrations lors de vos événements 
internes et externes.

LES ÉVÉNEMENTS 
ET SÉMINAIRES

Venez passer un moment gourmand dans 
l’univers du chocolat et des confiseries ! La 
Maison Puyricard vous accompagne dans 
l’organisation de vos séminaires et activités 
pour vos salariés ou clients. Notre équipe est 
à votre disposition pour répondre à vos besoins 
de manière personnalisée.

Ils nous ont confié leurs envies, pourquoi pas vous ? 
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CONTACTS

Jean-Marc NEGRO

Commercial 13 & 84
+33 (0)6 61 34 81 33

 jmnegro@puyricard.fr 

Chloé GUILLAUME

Commerciale 83, 06 & Monaco
+33 (0)7 61 48 40 11

 commercial.06@puyricard.fr

Assistante Commerciale 
Pour toutes autres régions
Tél. : +33 (0)4 42 28 18 18 (choix 1)

 assistante@puyricard.fr

SIÈGE SOCIAL

Avenue Georges de Fabry
Quartier Maliverny
13540 Puyricard - France
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