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Tout commence
avecC
du chocolat...

e premier Mus e Gourmand du Chocolat

a vu le jour Bruges en Belgique, en 2004,

gr ce linitiafive de la famille Van Belle.
Mais loin de s'arr ter | ... L'ouverture des
Mus ess’ tend traversle monde avec Paris,
Prague, Bruxelles et Uxmal et bient t dans la
ville de Mexico.

Le fondateur, Eddy Van Belle, collectionneur
et v ritable passionn du chocolat, a fait
le tour du monde la recherche de pi ces
pour son Mus € pour assouvir sa soif de
connaissance sur le cacao. Au fil des ann es,
ilatiss desliensfortsetder ellesamiti savec
les producteurs locaux des quatre coins du
monde. Gr ce ses efforts et ses recherches, Eddy Van Belle a apport plus de
au Mus e Gourmand du Chocolat de Pairis.

Le Mus e Gourmand du Chocolat est soutenu par Belcolade qui est le deuxi me fabricant de
chocolat destin  au march professionnel en France.

66

meéchantes

Le Musée
Gourmand du
hocolat,

_ urs ludique,
interactif mais surtout

|

iyl

secrets du cacoo d'une fagcon moderne -
et p dagogique : son hisfoire, des mayas &
aujourd’hui, la fabrication du chocolat «en
live», des espaces in dits chocolat s vus par
des cr ateurs & artisans chocolatiers et des [ RERE AR TSR |
ateliers o petits et grands peuvent mefttre la % =
main la p te et repartir avec leurs cr ations |
chocolat es.

E n frois tages, le mus e d voile fous les -

B
-




Le chocolat chaud
de Louis XV ?

La boisson ador e du roi, tr s simple
et fr srapide | 500g de chocolat,
5009 d’eau que vous faites cuire

petit feu. Une fois le m lange
homog neetpr t fresemi
ajoutez-y un jaune d’oeuf.

Remuez, versez, d gustez, unrt gal!

Un voyage
chocolaté !

e parcours commence d’'abord par
la d couverte du cacaoyer, originaire
d’Am rique centrale, existant en 3

grandes vari t s : le Criollo, tr s rare, aux
ar mes subtils mais puissants, le Forastero, tr s
pr sent et r sistant, et le Trinitario, croisement
entre les deux pr ¢ dents. Tr s importante,
la fermentation est aussi expliqu e durant la
visite, car c’'est elle qui permettra d'obtenir le
go tetl'ar me du chocolat.

Le parcours se poursuit avec la culture du
cacao par les pr -Olm ques, les Mayas puis
les Azt ques nous ramenant jusqu’ 4000 ans
enarri re ! Le Dieu Quetzalcoatl (Dieu Serpent

plumes) est mentionn comme celui ayant
offert le cacao I'humanit , consid r
comme la nourriture des Dieux.

S’ensuit un voyage fravers les diff rentes
poques de notre Histoire : l'arriv e des
conquistadors sur le Nouveau Continent et
I'infroduction du chocolat en Europe, sa
d qustation alors r serv e aux cours royales,
les d couvertes et avanc es qui ont permis
de varier la mani re de le consommer
(liquide, solide, noir, au lait, en barres, tablettes
ou pralin s...). Les familles pourront qAussi
d couvrir les diff rents ustensiles, fondoirs des
chocolateries de 1800 nos jours, sans oublier
la r trospective des affiches des premi res
marques de chocolat jusqu’aux ann es 1960.

Ensuite, un chocolatfier du Mus e pr sente
pas pas les techniques de r alisation d‘un
bonbon pralin , tfout en r v lant quelques
astuces pour obtenir un chocolat de qualit .

Prix entrée adulte : 11€

Prix entrée enfant : (6-12 ans) : 8€
Pour les moins de 6 ans : Gratuit
Seniors / Etudiants / Tarif réduit : 10€




Des espaces inédits

Le chocolat,
un art confectionne
sans moderation !

LA MODE

Les artisans chocolatiers ont toujours t passionn s par
la mode | Fashion Week, d fil chocolat , ici une vitrine
digne des plus grands couturiers | Robes, chapeaux,
stilettos, sacs mains... Chague mod le est fabriqu
avec minutie par l'artiste chocolatier belge Peter
Teerlinck, pour le plaisir des yeux... et de notre odorat !
Z ro fashion faux pas.

LES MONUMENTS

Quoi de plus spectaculaire que de d couvrir les
plus ¢ | bres monuments parisiens, travers des
sculptures g antes enti rement chocolat es dans
lesmoindresd tails!Red couvrezl'Arc de Triomphe
(300 kg de chocolat), ou encore la Tour Eiffel (2m80
haut,, expos e partir d‘avril 2016). Jean-Luc
Decluzeau, auteur de ces oeuvres monumentales,
d voile aussi sa statue majestueuse en chocolat du
Dieu Serpent  plumes, Quetzalcoatl.

LES MATIERES
Une ode |a nature avec une s rie
de sculpturesr alis esparSt phane

‘ Leroux, nomm meilleur ouvrier de Ny
France p ftisserie 2004. Il pr sente de
nombreuses oeuvres avec des effets de
mati res incroyablement r alistes . pierres,
roseaux, bois flott , galets empil s... s’y tromper !



Lancement de la

1¢* Encyclopédie
MOnd ia @ du Chocolat et de la Confiserie

e A a Z en 1256 pages, de I'Abaisse...
Dau Ziste, jamais auparavant un ouvrage

n'avait rassemblé autant de connaissances
spécifiques a la chocolaterie et a la confiserie :
culinaires, culturelles, économiques, géographiques,
historiques, juridiques, nutritionnelles, professionnelles,
scientifiques, techniques...

Cette Encyclopédie est le fruit de 10 années de
travaux et de recherches de la part des membres
élus de I'Académie Francaise du Chocolat et de

- CHOCOLAT - CONFISERIE |

Edition et vente :
Musée Gourmand du Chocolat
Prix public TTC : 90€

pendant 1

la Confiserie, sous la direction éditoriale de Nikita
Harwich, professeur a I'Université.

Cet ouvrage de référence régalera les gourmets,
complétera les connaissances des artisans comme
des industriels des meétiers de bouche, instruira
les futurs professionnels en cours de formation,
expliquera des tours de mains aux amateurs éclairés,
étonnera les curieux en quéte de culture.

A mettre entre toutes les mains, pour aiguiser la
gourmandise tout autant que la connaissance...

L'ceuvre raglisée
0 annees

de recherches
et d’ criture en

1256 pages
et 3100 chroniques

A propos de I'Académie
Francaise du Chocolat et
de la Confiserie

6 Composée de 40 « sages » indépendants élus par leurs
pairs : professionnels de renom (dont plusieurs Meilleurs
Quuvriers de France), historiens, écrivains, nutritionnistes,
agronomes, universitaires. ..

6 Autorité morale propre aux métiers de chocolatier et de
confiseur

é Gardienne de la tradition, de I'excellence et de I'évolution
du chocolat et de la confiserie, en France et dans le
monde.




Ateliers * Do It Yourself' »

l e Mus e Gourmand du Chocolat organise
B O N P LA N Lr guli rement de nombreux ateliers o petits et
> - grands peuvent manier et fabriquer leur chocolat

m On en compagnie de ses chocolatiers.
_Ie cree Les participants repartent ensuite avec les chocolats
qu'ils ont pr par s, liore eux de les offrir ou de les

c h O co I at d guster en famille.

Ces ateliers sont r partis selon les ges des enfants et
les pr f rences des adultes.

ATELIERS LUDIQUES ( partirde 14 ans et adultes)

D'une dur e d'Th ou d’'1h30, ces ateliers dits « Fun » consistent  travailler

la mati re du chocolat. Apr s une explication sur le temp rage, les -
chocolatiers vous aident pour le frempage de nombreuses friandises : ‘
orangettes, citronnettes, marshmallow, truffes pralin es et mendiants.

R servation obligatoire.

40 € / pers. incluant le droit de visite au Mus e

ATELIERS TECHNIQUES

( partir de 14 ans et adultes)

Comme son nom l'indique, vous serez dans la peau d'un pur
chocolatier professionnel : on vous explique le temp rage du
chocolat etla pr paration d’une ganache. Onvousmet | preuve
sur la technigue du moulage, le fourrage de pralin , efc...

R servation obligatoire.

35 € / pers. incluant le droit de visite au Mus e

p

ATELIERS FAMILLES ( partir de 6 ans)

Ces afeliers sont congus autour d'un atelier enfants.

La famille s'entraide  dessiner avec du chocolat, fabriguer ses propres
‘ mendiants et sucettes et repartir avec pourd gustation.

Il s’agit d"un tarif unique pour les enfants et leurs parents, sans limite d* ge.

R servation obligatoire.

27,50 € / pers. incluant le droit de visite au Mus e

ATELIERS THEMATIQUES ( partir de 6 ans)

Toutel’ann e,le Mus e se diversifie et propose des atelierssous diff rents
th messelon les saisons et v nements: Saint-Valentin, F te des M res,
Oeufs de P ques, Glacesen t , Calendrier de I’Avent, No |...

R servation obligatoire.

30 € / pers. incluant le droit de visite au Mus e




pour les

KIDS !

es enfants, aussi chocovores gue
les adultes, sont sp cialement mis
I"'honneur dans le Mus e.

En plus des ateliers sp cifigues,
pour les 6 ans et plus, une chasse
au ftr sor est mise en place !
Al'entr e, une feuille et 8 autocollants
leur sont remis, il faudra les replacer
dans le bon ordre. En effet, dans
le Mus e, se trouvent 8 panneaux
reproduisant les autocollants plac s
dans des vitrines  leur hauteur, o les
diff rentes tapes du parcours sont
mises en sC ne avec des personnages
PLAYMOBIL®.

Leur mission : retrouver les indices
dans chaque vitrine. Une fois la feuille
compl 1t e, les petits explorateurs en
herbe recoivent une surprise |

Pour ceux qui souhaitent en savoir
davantage sur I'histoire du chocolat, le
parcours est agr ment de panneaux
interactifs, ludiques et imag s,
accompagn s de la mascotte du
Mus e « Choclala ».

Musée Interactif



Chiffres a Paris

m-sur 3 tages au Mus e

(2]
Gourmand du Chocolat

visiteurs par an

o 200

Ateliers par an
desculpturesen Chocolo’r tout chocolat

Paris

00.000

Pi ces de collections
authentigues & fascinantes

%4000

d’histoire de Cacao'!

:. | Gourmandises
Lo la boutique
lvﬁ ‘ pour les plus

Chocoaddict...

Notre Choco
Boutique

pr s la visite du mus e ou simplement en
Aposson’r, la Boutigue est le lieu incontournable
pour les addicts, accros ou curieux du
chocolat. Les clients vont y d couvrir de nombreux
cadeaux ludiques ou culturels et bien s r le chocolat
sous foutes ses formes sans discrimination entre

noir, blanc ou au lait, croquer ou  boire, seul le
plaisir compte. A ne pas manquer !

E-boutique sur www.eshop.choco-story.com

& @strashourg - Saint-Denis

Infos lecteurs : www.museeduchocolat.fr

Visuels HD disponibles sur http://photo.boracay-presse.com
. Contacts presse : Agence Boracay - presse@boracay-presse.com - 01 45 72 44 00

COUP de Coeur

Le Mus e Gourmand du Chocolat
28 bd de Bonne Nouvelle - Paris 10 me

T 1.:01 42 29 68 60

C X X http://billetterie.museeduchocolat.fr

Ouvert tous les jours
du lundi au dimanche de 10h00 a 18h00
Fermeture annuelle les 25 décembre 2015
et 1° janvier 2016




