
           

 

                            UN CHOCOLAT CRU UNIQUE !        

Alors que la plupart des chocolats crus sont pressés autour de 42-45°C, CHOCONAT est pressé à 31-32°C 

maximum (point de fusion du chocolat) par un procédé breveté unique avec des fèves Criollo biologiques 

et commerce équitable non fermentées et non torréfiées.  

Pourquoi ? Parce que la fermentation (destinée à tuer le germe de la fève) comme la torréfaction (qui 

chauffe les fèves de 100 à 140° C pendant une demi-heure environ) éliminent beaucoup d’antioxydants 

présents dans le cacao naturellement. 

Recherche d'un indice de fermentation du cacao. I. Evolution des tanins et des phénols totaux de la 

fève. Cros E., Villeneuve F., Vincent J.C. 1982. (Article de périodique du Cirad 2007 - Centre de coopération 

internationale en recherche agronomique pour le développement). 

Etude de l'évolution des tanins totaux et des polyphénols totaux de fèves de cacao (hybrides amazoniens de Côte 
d'Ivoire) au cours de 8 j de fermentation en caisse. Les composés phénoliques sont dosés par le réactif de Folin 
Ciocalteu. Les extraits bruts sont examinés par chromatographie sur papier. On constate: une diminution d'environ 
70% de la teneur en composés phénoliques extraits entre un cacao non fermenté et un cacao fermenté; que l'allure 
des courbes de décroissance des phénols totaux et des tanins totaux sont comparables; une teneur en composés 
phénoliques au point 0 j de fermentation équivalente à celle du deuxième jour de fermentation, anomalie qui serait 
due à l'abondance de pulpe ralentissant la vitesse du séchage. 
 

Choconat contient au minimum 5,000 ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) par carré de 10g soit 

l’équivalent de 500g de fruits et légumes frais et 500mg de flavonoïdes! C’est 7 fois plus d’antioxydants 

qu’un chocolat traditionnel ! 

L’USDA (ministère de l’agriculture américain) a recommandé que les gens consomment un minimum de 3,000 à 5,000 ORAC par 

jour. La FDA (administration américaine des denrées alimentaires et médicaments) recommande un minimum de 7,000 ORAC par 

jour pour aider à la prévention du cancer.  

Un à 2 carrés de Choconat par jour est donc suffisant pour couvrir nos besoins en antioxydants. Cette 

recette artisanale (élaborée par un chocolatier français) lui donne un goût fin exquis et lui permet de 

garder tous ses nutriments (plus de 300) pour notre bien-être. Il se conserve 15 mois à température 

ambiante de 16-18° C.  

 



Choconat privilégie la qualité en préférant rémunérer à leur juste valeur le travail des petits producteurs, 

et s’investit pour la protection de l’environnement grâce à un programme de replantation notamment de 

cacaoyers dans les régions défavorisées, afin que d’autres personnes puissent vivre du fruit de leur travail. 

Notre gamme est constituée actuellement de 3 sortes de chocolat pur beurre de cacao bio, sucré au sucre 

de canne non raffiné bio. Il est conditionné dans des boîtes de 500g qui contiennent 50 carrés de 10g 

emballés individuellement (emballages recyclables). Nous avons également une mouture de fèves crues 

Energy Boost qui s’infuse comme du thé et se boit comme un café très riche en théobromine, une crème 

de cacao cru sucrée au sucre d’érable à faible indice glycémique, ainsi qu’un smoothie qui permet le 

contrôle de votre poids.  

Choconat Brut contient plus de 72% de cacao pur et a un goût prononcé sans pour autant être trop fort.   

Choconat Baies contient 70% de cacao et 5% de baies de fruits rouges riches en antioxydants (maqui, açaï, 

myrtille).   

Choconat Priobiotiques contient 70% de cacao et des probiotiques non encapsulés (base lait de chèvre).   

Le côté pratique des boîtes distributrices permet de se servir facilement et d’en offrir!   

 

Choconat Energy Boost contient 100% de mouture de fèves de cacao cru conditionnée en sacs recyclables 

sous vide emballés dans un sac de chanvre. Cette boisson énergisante fera le bonheur de tous.    

 

Choconat crème contient du cacao cru bio et du sucre d’érable qui convient aux diabétiques.  

Choconat smoothie est un substitut de repas à base de mouture de cacao et de protéines de riz brun, qui 

permettent le contrôle de votre poids, agrémenté par des fruits séchés à basse température pour garder 

leur propriétés. Un smoothie au petit déjeuner vous donnera l’énergie pour toute la journée ! 

 



GAMME CHOCONAT 

                     Boîtes de 500g                        sachet de 250g        panaché de120g en sac organza 

 

                                92 € les 500g                                  46 € les 250g                                    28€ les 120g 

        Coffret dégustation de 60g    Mouture de fèves crues (Boost)     Crème de cacao cru 

 

                      14 € les 60g                                     39€ les 240g (35 tasses)                        pot de 300g : 39€ 

                  Smoothie                                    Colis dégustation : 1 produit de chaque sorte +  

                                                                                 un Mug artisanal offert (valeur 29€) 

                 

            Sachet de 300g (16 repas) : 49€                                                    Prix du pack: 105€.  

DEMANDEZ VOTRE DEGUSTATION MAINTENANT ! info@maison-bien-etre.com  

Commande en ligne sur www.maison-bien-etre-boutique.com  

mailto:info@maison-bien-etre.com
http://www.maison-bien-etre-boutique.com/

