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A. PRESENTATION

Marjorie Réaud, 27 ans
Artisan Chocolatiere,
La Chocolat’hier.

1) Expérience Prnafessionnelle

o BEP CAP Patissier Chocelatier Confiseur & Loudun (86)

o CAP Chacalatier Confiseur a Bayenne (64 ), en apprentissage chez
Mandien

o BTM Checolatier Confiseur a Bayenne (64), en apprentissage a la
Fitisserie Teulier, obtention en 2007

o Chef chocolatione Cliez Stef & Nancy (54)

o Ciéation en 2010 de men entreprise Lo Criocalat fiier, & Saintes (17)

o Ouventure en 2013 de la boutique & Saintes (17 )

2) La ciéation de Centreprise

En 2010, suite & une étude de manché, je décide de ciéer la 1% chocalaterie antisanale &
Saintes, ma ville natale. Je cemmence dans un tout petit labiorateire (20m?), installé dewiere la
maisen, et vends mes ciéations chocelatées chaque jour sur les manchés de Saintes. Je travaille
seule avec Caide de man maxi. Dés le début, nous avens pu apprécier un tres beau succes lows de
nas 1% pantes cuventes pour la ciéation de la chocolaterie. u fil des années, ma réputation de
fabriguer antisanalement des praduits d’excellente gualité se fait cannaitre dans teute la ville.

En 2013, font de ce succes, nous déménageons le petit labiorateive vens un plus grand et
langens Couventure d’une 1%« boutigue. Nous jeuissens d'une twes bonne wéputation, et notre
clientele, towjours aussi nombiveuse et en attente de nouveau
chocalat a déguster, nous wéclame une spécialité qui
nepuésenterait notue ville. Cest ainsi que jai nécemment mis A
au peint la ecette de Lo Cagouille Saintengeaise. \
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B. L’ENTREPRISE

/.« CHOCOLAT-

La Chocolat hier, petite entreprise familiale.

Cwéé en 2010 par Marjorie Réaud, talentueuse chef chocolaticne. Une jolie petite
boutigue au ceur d’une chavnante ville : Saintes (17 ). Uu fil des années, La Chocalat’hier est
devenue un artisan chocelatier incontournabile en Charente- Maritime.

Sans cesse en nechenche d’améliovation de qualité de son chocalat, cette année, La
Chocolat’hier travaille en collabionation avec la NManwfactiure Cluizel peun la fourniture de
b chocolat buut o travailler. Une valeur ajoutée sur la qualité des chacolats fournis :
sucte de canne, Ucithine de celza, et gousse de vanille Beurbion. Et Cingrédient le plus
impatant, les feves de cacac preduites en cellalioration avec des petits planteurs, et dans le
sespect du cacac.

Ce qui diffénencie Marjorie La Chaocolat’hier des autres chacolatiens, est sinement son
amoeur du métien, et du respect de la matiere. Sen application au travail bien fait, en prenant le
temps de travailler « a Cancienne ». Le secnet, livie-t-elle, c’est la sélection des produits utilisés,
tawjouns ba meilleure qualité, « de bons praduits pour faliriquer de bans chocelats ».

Jaus les praduits présentés dans cette boutique sont antisanaucx et fabriqués sur place
par Marjerie. Plusieurs gammes sent propaesées peur wégaler les plus gounmands d’entre nous.

> 20 vaniétés de Jabilettes diffénentes, des Cuws de chocolat (6 crus de plantations ),
des fuuits confits, du checolat auw caramel, du chocolat sans sucie (peur
> Les Ballotins, avec une gamme de 21 bonbions de chocolat dont des pralinés, des
ganaches, et des pates d’amande, tres gouteur, et qu’avec des produits naturels.
> La Cagoeuille Saintengeaise, ba spécialité gastrenomigue chacolatée, primée
au Cancours des Saveurs Régionale Poitow-Charentes 2014.
» La gamme des chocelats variés : sucette, vrac, moulage divers, checolat dégustation,
» Les gammes Saiscnnienes : Neél, St
Valentin, Paques etc ...
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Un an apwes Couventure de la boutique, la spécialité fraichement ciéé, La Cageuille
Saintengeaise est primé , au concowrs des Saveurs Régionale 2014. Cest un bonbon
de chocelat sous foume d’escargot d’envinan 14 grammes, camposé d'un ceur croustillant et
d’une ganache chocolat tues tendre au caramel bewve salé. ‘—@&MW—;O—';:
JC est décliné dans chaque boite avec un emwbage en - S
chocolat neir, lait et blanc. La Cagouille est faliriguée dans
Cateliex de La Chocolat’ hier avec du bewre AOP Chatentes
Poitow et de la fleur de sel de CJle de Ré. Marjorie a e
tuavaillé pendant une année pour concevoir ce chocelat tres P
ariginal et de gualité, et a Cimage de sa wégion.

A cité de son travail d’antisan checolatier, Marjerie Réaud anime dans sen atelier des
cauns de chocalat, pour découunrin et apprendre a faliviquer des chacalats. Pour les enfants et les
adultes, déja deux niveaux propesés, et bientit un nouvel atelier intexmédiaine pour adulte (a
8’offuin dés féuien, il est précisé qu'il est fortement préfénalile d’aveir effectué Catelier débutant
adulte). Ses ateliers sent de vrais mements de partage et de transmission de cennaissance, et le
tout dans un esprit tres convivial. *Veir extrait du Livve d’ox.

= g

Jeujours dans un esprit de partage du métien d’antisan, Marjorie fait des visites de la
chacolatedie. En saisen d’été de mai & septembire et un apres-midi par semaine, elle explique a
ses clients Chistoine du chocolat et son awivé en France, la transfounation du cacac en chacolat,
ainsi que le travail de Caxtisan chocolatier. Cette canférence se teumine par une dégustation de
chacalat. JC faut compter 45min de visite, et 4€ par pewsonne, sur wésewation uniguement.
**Puojet en couns de préparation™*
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C. COMMUNICATION

Sautenu depuis le débiut par le journal « Sud Ouest », avec de nambeux anticles :

Novembine 2010 : Marjorie fait ximer sen prénom avec Chocolaterie
Décembre 2011 : Lalibaye en chocalat, ciéation d’un checelat a Ceffigie de CUbbaye aux dames de
Saintes.

Mars 2012 : La tentation révée de Catelior gounmand UL
Aunil 2013 : Un atelier gounmand, avec ba classe des CMI CM2 de Chérac JUES
Octabne 2014 : Un paiement sans fil (en partenariat avec sur un salen
prefessionnet)

o Décembrne 2014 : Marjorie fait san bewwe & Naél avec sen chacolat.

« Les chocolats de Marjorie sent en or » titrait en décembine dexnien le journal local « Les
Neowvelles de Saintenge » (jeurnal diffusé sur internet )

Une intewention a la wadie « France Blew La Roechelle » au cours de Cémission IS
quatidienne « corden tlew » au titre de chef chocalatione, en févien 2013. Lo
‘bmﬂfz Jntewiew sur la nadic local « Demciselle FM» au sujet de La Cagouille

Saintengeaise, pour parler du succes de cette spécialité négionale, décembne 2014.

*¥¥% &n cette périade de Veua 2015, la maxie de Saintes, seubiaitant seutenir ses artisans,
cemmande 1500 ballotins de chocelat, pour offrin aux agents communaucx, lons des veux du
Maire, Mr Machen. Qui est d’ailleurs déji un grand fan de La Cagouille Saintongeaise. &t tres
fiene de cette spécialité a Cimage de la ville. ***

Réseaun sociauc :
Faceliack, la page est suivie par 635 persannes, et le campte 425 amis
Jwitter, 48 abiennés

Cmsre

wx En 2014, primée au Concouns des Saveurs Régicnales Poitou-Charentes.

© Copyright : Rodelphe Rebin, d’Images du Jour.
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Eaxtrait du Livve dox :
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COORDONNEES

D.
La Chocolat’hier

23 avenue Jules Dufaure
17100 SAINTES
05.46.95.65.86.

lachocolathier@gmail.com

www.lachocolathier.com

Votre contact : Mme Marjorie Réaud
06.62.68.50.70.
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