
Maison Manuel
Rue de Bourg 28

Chocolat Blondel
Rue de Bourg 5

Confiserie Nessi
Av. du Temple 65

Noz Chocolatier
Rue Marterey 11

Maison Buet
Rue du Gd-St-Jean 6
Rue Haldimand 11

Chocolaterie du Bugnon
Rue du Bugnon 10

L’Espace Chocolat
Av. de la Harpe 27

Confiserie Boillat
Rue Enning 4
Pl.de la Navigation 18

Chocolaterie Dürig
Av. d’Ouchy 15
Rue Mercerie 3



C’est quoi, le Chocotreck?
Du jeudi 17 au samedi 26 septembre 2020,
venez déguster les spécialité des artisans
chocolatiers lausannois, dans le cadre de
«La Semaine du Goût».

Prenez le temps de découvrir Lausanne, à pied ou 
à vélo. Le parcours de 4,5 km vous emmènera à la 
découverte des créations des maîtres chocolatiers.

Munissez-vous de votre carte de participation, 
vendue au prix de 5.- CHF auprès des artisans 
chocolatiers participant à la manifestation et com-
mencez votre treck.
Vous pouvez également le faire par étapes sur 
toute la durée de l’évènement.
Au vu de la situation et pour la sécurité de tous, le 
nombre de cartes de participation est limité.
Privilégiez également le treck sur les jours de 
semaine.

Un tirage au sort récompensera vingt participants 
qui auront validé leur passage auprès de toutes les 
chocolateries participantes.

Dégustez des yeux, goûtez avec le palais et
savourez ces instants où toute la magie du
chocolat opère.

Suivez-nous sur Facebook et Instagram!

pour infos: chocotrecklausanne@gmail.com

une longue histoire

1830
Charles-Amédée Kohler

fonde sa chocolaterie au Flon
et invente

le chocolat aux noisettes

1845
Henri François Louis Manuel

ouvre sa boutique
à la Rue de Bourg 9

1850
Adrien Blondel

s’installe à St-François

1989
ouverture de la

confiserie Nessi à la Sallaz

1992
Noz Chocolatier

s’installe à Marterey

1997
ouverture de la Confiserie Moret

qui deviendra
L’Espace Chocolat par la suite

1998
la chocolaterie Dürig
s’installe ä Lausanne

2000
ouverture de la Maison Buet

au Grand-St-Jean à Lausanne

2009
la Confiserie Christian Boillat,
fondée en 1997 à St-Prex,

s’installe à Lausanne

2014
ouverture de la Chocolaterie du Bugnon

à la Rue du Bugnon

La qualité avant tout!
Nous, les artisans chocolatiers,
mettons un point d’honneur à n’utiliser que les 
meilleurs produits pour créer nos spécialités.

Nous sommes également, et depuis très long-
temps, sensibles et attentifs aux conditions de 
travail dans les plantations de cacao.

Le prix payé pour nos matières premières, de quali-
té, est nettement supérieur à celui payé par les
industries chocolatières.
Cela se répercute naturellement sur nos prix de 
vente.

C’est pourquoi, en favorisant l’artisan chocolatier, 
vous soutenez activement de nombreux projets sur 
place, qui nous tiennent particulièrement à 
coeur.


