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Confiseur d’Art & d’Histoire
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Maison Bonange, nouvel acteur dans le monde du chocolat et de la confiserie, propose
des produits associant I’art et I’histoire au monde des friandises et ce en concevant et
distribuant des tablettes de chocolat noir et lait alliant des saveurs subtiles 4 un chocolat
nobleetbiologique. Artisan avant tout, leconfiseur Maison Bonange coule ses produits
dans son atelier situé au ceeur méme de 'histoire de France, Versailles. La distribution
est opérée des aujourd’hui via son site internet ainsi que via le réseau des épiceries fines.
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Au XVIIeme siecle, le chocolat arrive a Versailles et est exclusivement réservé au Roi et a sa Cour.
Maison Bonange perpétue cette tradition en élaborant des chocolats insolites et gourmands,
inspirés des saveurs d'autrefois. La tablette de chocolat Maison Bonange, sculptée dans la Cour de
Marbre du Chateau de Versailles, propose ainsi un voyage gustatif au cceur de Uhistoire de France.

Une passion commune pour Uhistoire et la gastronomie ameéne les fondateurs de Maison Bonange
a concevoir des tablettes de chocolat aux saveurs inattendues en résonnance avec Uhistoire de
France : feuilles d’or, cardamome, lavandin, agrumes, verveine citronnée, thym, menthe poivrée,
géranium, noir et lait. Dix recettes et deux formats sont déja disponibles pour faire voyager les
papilles gourmandes sur www.bonange.fr.

Et comme le beau n’est rien sans le bon, l'ensemble des ingrédients est issu de lagriculture
biologique et sélectionné avec soin pour garantir une tracabilité parfaite.

Le laboratoire et l'atelier sont localisés au cceur de Versailles en alchimie parfaite avec la nature
des produits et U'environnement baroque propre a la marque. Ce savoir-faire permet de faire
évoluer les recettes, de s'assurer de la qualité et de fomenter un environnement intégré et créatif.
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