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Patissier - Chocolatier, Bernard Dufoux s’installe
a La Clayette pour ouvrir une boutique apres avoir
fait ses classes a Lyon aupres du chocolatier Maurice
Bernachon qui lui fait partager sa passion pour la

divine feve.

A La Clayette, Bernard Dufoux confectionne
gateaux, entremets et chocolats. De plus en plus de
chocolats...Son imagination gourmande 'ameéne
a lancer ses premieres créations comme le

“Caprice de Caroline”. C’est un succes.

Peu a peu, la renommeée de la chocolaterie grandit,
s’étend au-dela des frontieres de la région... jusqu'a
Paris. Et conforte Bernard Dufoux dans I'idée de se

consacrer exclusivement au chocolat.

Des lors, Bernard Dufoux va s’attacher a donner ses
lettres de noblesse au chocolat. Artisan passionné
en quéte de perfection, il opte pour l'excellence en
privilégiant les meilleures origines de cacaos - avec
une préférence pour les feves Criollo - et les matieres

premieres de qualité.

Inventif, il explore de nouvelles saveurs en
associant le chocolat aux épices, au thé, a des notes
florales, fraiches et herbacées. Des créations aussi

audacieuses que subtiles.

La collection Dufoux décline aujourd’hui plus
d’'une centaine de chocolats: des ganaches, des
chocolats aux épices, des pralinés et caramels et
autres gourmandises. Des chocolats aux saveurs
subtiles, inédites, insolites parfois! Mais aussi des
bouchées et petits grignotages, des tablettes aux
fruits a croquer, des spécialités emblématiques telles

le Conquistador, un Himalaya de gourmandises.

Ils proviennent d’Amérique du sud exclusivement: Venezuela,

Colombie, Equateur...et des Caraibes.

Mais il arrive aussi que la Maison se laisse séduire par certains cacaos

d'origine rare, des terroirs d’exception: Vietnam, Ghana, Pérou.

Depuis toujours, la préférence du chocolatier va aux feves Criollo. Tres
aromatique, cette variété de cacao est la plus rare - elle ne représente

que 5% du marché mondial. Et la plus chere aussi.

Partenaire depuis plus de cinquante ans de Valrhona, la Maison
Dufoux travaille la pate de cacao, obtenue a partir du broyage des
feves de cacao torréfiées et riches en beurre de cacao, plutot que des
couvertures. Elle sélectionne les meilleures variétés de fruits secs. Les
amandes viennent d’Espagne, les noisettes du Piémont et les pistaches
de Sicile. Beaucoup de fruits proviennent directement du jardin
familial. On y cueille aussi la menthe fraiche, les bourgeons de cassis.
Le cassis noir de Bourgogne, dont un grain se cache dans certains

bonbons de chocolat, est récolté tout pres de la.

Sa créativité alliée a son savoir-faire et a la recherche permanente de
I'excellence lui vaut d’étre distingué par le Guide des Croqueurs de
Chocolats et d’étre reconnu comme l'un des meilleurs chocolatiers de

France.

Plus récemment, la Maison sest vu récompensée par le label EPV

(Entreprise du Patrimoine Vivant).

Décerné par I'Etat, il distingue les entreprises francaises aux savoir-
faire artisanaux d’excellence, club tres fermé ou l'on peut croiser des

noms comme Pierre Hermé, Dior, Hermes...

Toutes ces distinctions marquent un profond attachement aux regles

de l'art et d’'une aptitude a l'exception.

Entreprise

du Patrimoine
Vivant
L'excellence

des savoir-faire
francais




Avec la rénovation de sa boutique historique da La Clayette (été 2013),
) l'ouverture de ses trois boutiques, & Lyon (1999), a Chalon-sur-Sadéne (février 2013), & Macon (novembre 2014),
0’8 Charolles (juin 2016) et Dijon le 15 Septembre 2016, Dufoux Chocolat compte aujourd’hui 6 boutiques.

LE NOUVEL ESPACE GOURMAND DE CHAROLLES, UNE 65“F BOUTIQUE OUVERTE
INAUGURE EN JUIN 2016 A DIJON EN SEPTEMBRE 2016

Située au cceur du Pole d’activité du Charolais, la Ancré historiquement au Sud de la Bourgogne depuis plus de 55 ans,
nouvelle chocolaterie occupe pres de 1 200 m2 Dufoux Chocolats a choisi d’installer son nouvel espace gourmand au
sur deux niveaux. Une vingtaine de personnes y cceur de la ville de Dijon.

travaillent en permanence, formées pour la plupart

par Bernard Dufoux. A Dijon, la nouvelle boutique a ouvert ses portes le 15 septembre
2016 au 15, Rue des Forges.

D’une superficie de 60 m2 la boutique est déclinée sous des tonalités
«C'est une grande joie pour nous davoir pu brun chocolat et taupe avec quelques touches de violine, mettant ainsi

construire cette chocolaterie a Charolles. en valeur les créations savoureuses de I'artisan chocolatier.
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se félicite Pierre-Yves Dufoux.
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A DECOUVRIR LES NOUVEAUX CHOCOLATS CREES, EN VENTE
EXCLUSIVEMENT A LA BOUTIQUE DE DIJON:
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- La nouvelle ganache au bourgeon de cassis et sa gelée de cassis

T

- Laganache bourgeon de cassis et truffe au grain de cassis noir de Bourgogne

il

!

Charolles s'étend sur 1200



Parce qu’il aime plus que tout partager son savoir-
faire, Bernard Dufoux ouvre volontiers, depuis

plusieurs années, les portes de son atelier aux

DUFOUX

CHOCOLNATS

visiteurs, petits et grands, désireux découvrir la

fabrication du chocolat.

Des 1990, il lance les Cours du chocolat - chaque
premier mercredi du mois - ou les plus accros
viennent apprendre, le temps d’un apres-midi, a
réaliser truffes et griottes, et faire des orangettes... DENOMINATION SOCIALE:
en s’initiant aux techniques professionnelles.
ANNEE DE CREATION:
Avis aux gourmands, petits et grands, et aux choco-
addicts ! Rien de mieux qu'une visite du laboratoire ADRESSE DU SIEGE SOCIAL :
pour percer les secrets du chocolat et découvrir en

compagnie des Maitres Chocolatiers les différentes

étapes de sa fabrication. SITE:
A Charolles, ce nouvel espace gourmand ultra- DIRIGEANT:
moderne séduit une clientele de passage et les

passionnés de douceurs chocolatées de toute la EFFECTIF:

région.
PRODUCTION ANNUELLE:
LES VISITES PEDAGOGIQUES ONT LIEU : ol CHIFFRE D'AFFAIRES:
- Mardi, mercredi, vendredi a 14h30 en juillet et ao(it (sans réservation)

- Sur rendez-vous pour les groupes a partir de 20 personnes le reste de I'année,

sauf en décembre et en janvier.

Durée de la visite: 1 heure / 6 € par personne.

LA CLAYETTE LYON CHALON-SUR-SAONE

32, rue Centrale 15, rue des Archers 12, rue Saint-Vincent
71800 LA CLAYETTE 69002 LYON 71 100 Chalon-sur-Sa6éne
Tél: 038528 1576 Tél: 047277 57 95 Tél: 03 854279 41
Ouvert du Mardi au Samedi de 9h a 19h Ouvert le Lundi de 14h a 19h Ouvert du Mardi au Jeudi de 10h a 13h et de 14h a 19h
Ouvert le Dimanche de 9h a 13h Du Mardi au Vendredi de 10h a 13h et de 14h a 19h Le Vendredi de 9h a 13h et de 14h a 19h
Fermé le Lundi. Le Samedi de 9h30 a 19h30 Le Samedide9h a 19h

Le Dimanchede 9h a 13h (en période de fétes).

MACON CHAROLLES DIJON

Angle Rue Sigorgne / Rue Laguiche Pole d’Activités du Charolais 15, Rue des Forges
71 000 Méacon 71 120 Charolles 21000 Dijon
Tél: 03 85279996 Tél: 03 8528 08 10 Tél: 03 80 35 55 86
Ouvert du Mardi au Samedi de 9h a 19h Ouvert le Lundi de 14h a 19h Ouvert le Lundi de 14h a 19h

Le Dimanche de 9h a 13h. Du Mardi au Samedi de 9h a 19h Du Mardi au Samedi de 9h30 a 19h.

Fermé le Dimanche.
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Naissance de Bernard Dufoux a Chauffailles (Saéne-et-Loire ).

Apres obtention de son CAP, Bernard Dufoux arrive a Lyon chez Maurice
Bernachon pour compléter sa formation.

Ouverture d'une Patisserie - Chocolaterie a La Clayette.

Ouverture d'un laboratoire et d'une boutique exclusivement consacrés au
chocolat.

Création du Conquistador avec pour parrain, Pierre Bonte.

Lancement des cours de chocolat pour les particuliers dans le laboratoire de La
Clayette.

Le Guide des Croqueurs de chocolat lui décerne "4 Tablettes" et classe Bernard
Dufoux parmi les meilleurs chocolatiers de France.

Ouverture d'une seconde boutique a Lyon.

Bernard Dufoux est nommé Chevalier de I'Ordre du Mérite Agricole.

Le guide Cacao 2006 des meilleurs chocolatiers de France

décerne "5 bonshommes" (sur un maximum de 6) au "Virtuose de la divine feve".

Pierre-Yves Dufoux rejoint son pere a la téte de l'entreprise familiale.

La Maison Dufoux s'offre une nouvelle identité visuelle: DUFOUX Chocolats.
Ouverture d'une troisieme boutique a Chalon-sur-Saone.

Rénovation complete de la boutique historique de la Clayette.

Ouverture d'une 4éme boutique a Macon.

Ouverture de la Chocolaterie a Charolles (et 5éme boutique).

Ouverture d'une 6eme boutique a Dijon.

Bernard Dufoux, fondateur de
Dufoux Chocolats

Pierre-Yves Dufoux qui dirige

actuellement Dufoux Chocolats
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Artisan passionné et chocolatier inspiré, Bernard Dufoux est un pur

BERNARD DUFOUX

produit du terroir. Né a Chauffailles en Saone-et Loire, il débarque
a Lyon en 1955, CAP en poche, dans le laboratoire de patisserie de
Maurice Bernachon. Il a tout juste 18 ans. Pendant cinq ans, il poursuit
sa formation aupres du chocolatier qui lui transmet sa passion pour la

feve de cacao.

En 1960, Bernard Dufoux s’installe a La Clayette au sud de la Bourgogne
et ouvre une patisserie — chocolaterie ou il sattache a faire connaitre
et apprécier le chocolat. Ce n'est que quelques années plus tard, en
1988, qu’il décide de se consacrer exclusivement a sa passion en créant
son laboratoire et en ouvrant une boutique exclusivement consacrés
au chocolat. Sa curiosité gourmande et son inventivité 'amenent a
explorer de nouvelles saveurs subtilement épicées ; a créer de nouvelles

spécialités tel le Conquistador, un dessert de chocolat devenu “culte®.

La consécration ne tarde pas a arriver. En 1998, le guide des Croqueurs
de chocolat lui décerne ses “4 tablettes”. Reconnu comme l'un des
meilleurs chocolatiers de France, Bernard Dufoux est nommé
Chevalier de l'ordre du Mérite Agricole en 2001 ; et Chevalier de 'Ordre
de la Légion d'Honneur quelques années apres. Une belle occasion de

créer un... nouveau chocolat !

PIERRE-YVES DUFOUX

Plongé depuis I'enfance dans l'univers gourmand de la chocolaterie,
Pierre-Yves Dufoux a d’abord commencé, comme trés souvent, par
sen éloigner. Attiré par le sport — le basket notamment... - et l'envie
de découvrir d’autres horizons. Apres des études de commerce, il
multiplie les expériences professionnelles, dans différents secteurs
d’activité. Résolument épicurien, ce quadragénaire, pere de un enfant,
a hérité de son pere un gout affirmé pour le chocolat et le sens de

l'accueil. Depuis huit ans, Pierre-Yves a rejoint l'entreprise familiale.

Il impulse aujourd’hui une nouvelle dynamique a la chocolaterie,
bien décidé a faire connaitre et apprécier au plus grand nombre les

chocolats Dufoux.
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Tél: 0478 59 83 38 ou 06 09 42 25 94
E-mail: nataly.joubert@wanadoo.fr

CHOCOLATSDUFOUX.COM n



