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Des chocolats de grands millésimes
: a Chateauneuf-du-Pape

Prés d’Avignon, a Chateauneuf-du-Pape, Ientreprise familiale
de Bernard CASTELAIN s’est spécialisée non pas dans

la production vinicole, mais dans la fabrication de chocolats
prestigieux élaborés dans la plus pure tradition frangaise...

Naissance d une passion Un clin diceil au terroir « Nous sélectionnons nos
j “hui olaterie .
Originaire de Chéteauneuf-du- g:i.?::r: g;ls];;&il\] Clborca  °20805 selon leur plantation
Pape, Bernard CASTELAIN partir de recettes anciennes plus de d’origine et la puissance de
.débule sa.carnére dans le vin 36 variétés de pralinés, ganaches, caractére de leurs féves. »
jusqu’au jour o son patron pétes d’amande, nougatines et
P'envoie & Mo“t‘_ﬂi"“ar CEEEH  autres gourmandises dont la
.. une nougaterie ! - B it
11 apprend trés vite le métier ::;g:ﬁi?g&g:éﬁ:;ﬁ;;ﬂ:g;l . Unesprit vésolwment artisanal
et revient avec I'envie de galets de vigne, chocolats en forme ~ Bernard CASTELAIN lui-méme,
devenir Maitre Chocolatier.... de bouchon, Picholines... comme sa fille Laurence et les
. sans oublier le fameux Palet des 12 salariés permanents de la PME,
( = \ Papes : une spécialité maison au partagent un esprit « famille »
Le choix d“’[”’ opane marc de raisin, 2 consommer sans  d’autant plus important que I’activité
« Tout au long du procédé de modération ! est fortement saisonniére, et toutes
fabrication, les températures les énergies sont mobilisées durant
varient mais doivent rester Parm:}[e;p&ujmnd; crus la préparation des fétes de fin
stables. » Bernard CASTELAIN a de cacao d’année et de Piques...
donc opté pour le propane T diccaltene Rasind Tl":jtaétt;(zlé ilaia (fjrakhe;;e't ﬁﬁla
ANTARGAZ, « une énergie TELAIN . qu sanale de ses tabrications,
souple pouvant atteindre au o ryaille s ohons Bernard CASTELAIN vient

avec une teneur en cacao d’au
minimum 71 % pour les chocolats
noirs et 38 % pour les variétés au
lait. Une qualité garantie par la
sélection rigoureuse de cacaos en
provenance d’ Afrique équatoriale ou

dCS.\fl'llllS HCCSI sonl’ donc d;Amérique du Sud.
entierement alimentés au
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d’ailleurs de recevoir le trophée
« Artisan de I'année 2003 » pour
la région Provence et inaugurera
courant 2004 a Chéiteauneuf-du-
Pape un musée du Chocolat !

demi-degré preés les températures
souhaitées ». Les fondoirs a
chocolat, les brileurs de
cuisson ou encore les turbines
de torréfaction et d’enrobage




