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Monsieur Koyama est I'un des chocolatiers les plus
emblématiques et talentueux du 21éme siéecle.

Le Japon est sa patrie, mais le chocolat est son univers, son
“violon d'Ingres”.

Merci Monsieur Koyama de partager avec nous et

le public du Salon du Chocolat votre précieux gout !

Sylvie Douce

Créateur et Commissaire Général du Salon du Chocolat
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Un rapprochement des nations en douceurs.
Les chocolats de Susumu Koyama sont dignes des meilleurs
que I'on peut trouver en France, et, en particulier a Paris. Il ne
les imite pas, car il ajoute une originalité trés personnelle.
Défendre son métier, chez lui, est une cause qui mérite d'étre
saluée. Mais que cela ne I'empéche pas d’ouvrir un jour une

boutique chez nous. Il s’y sentirait comme chez lui.

Jacques PESSIS
Président du Club des Croqueurs de Chocolat
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WEABEANSRA, EEF2FAF BRERA" . “FHERAT . ‘BERAT,
BXENTHEAFRLRH, BEfFRaRNTTEE (2012698 %M ) -
WMELGZHBEXFG4ELRA. RRELHR A, BE/RIERA ( Noir) H8FR,
BARpH “TafE" EXEFRA “cocoa butter” .
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BEBOREEENER, REFERERER (liquid) ¥%1%, ERSRE2EFERNE
mah, EELEFRE, b ETESERHIR (paste) 5 S.
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Cocoa Pate Manjari o[ &E100% / VALRHONA
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Understanding cacao spurs the imagination
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