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Au centre-ville - Disponible toute l’année

Et encore...

Durant toute la semaine, 10% sur le chocolat dans les lieux suivants 

Au Théâtre du Pommier - Rue du Pommier 9, Neuchâtel
Mardi 5 et mercredi 6 novembre à 20h

Marché couvert Hall’titude - Rue de la Serre 19 -21, La Chaux-de-Fonds
Du 2 au 9 novembre, Horaire : Ma-Ve 8h-18h30, Sa 7h-16h

Aux Laboratoires Culinaires - ISP Agencements, Route de l’Areuse 8, Cortaillod
Lundi 4 novembre de 18h à 22h

Chez Choco emotionS - Rue des Amandiers 2, Serrières



Chocolatissimo à l’Hôtel de Ville 
——

        Samedi 2 novembre      de 11h à 18h
        Dimanche 3 novembre      de 11h à 17h
        Lundi 4, mardi 5 et mercredi 6 novembre       de 13h à 18h
        Jeudi 7 et vendredi 8 novembre                    de 8h30 à 18h
        Samedi 9 novembre                                          de 7h à 16h

——
Entrée libre

Samedi 2, dimanche 3 et samedi 9 novembre
Fabrication de plaques de chocolat, de truffes et autres surprises par les confiseurs-chocolatiers 
neuchâtelois.

Lundi 4 novembre
La Confiserie Schmid réalise des raisins de Neuchâtel et la Confiserie Zurcher confectionne 
ses fameux pralinés au café croquant.

Mardi 5 novembre
Sous vos yeux, la Confiserie Walder réalise des truffes artisanales, tandis que des malacroques sont 
confectionnés par La Gourmandise.

Mercredi 6 novembre
Les apprenti.e.s section boulangerie-pâtisserie-confiserie du CPLN sont à l’œuvre… Au programme,
mini-tresses russes chocolat-noisette, mini-gougelhofs chocolat-vin rouge, modelage de toucans, 
trempage pralinés Grand Cru et hérissons chocolatés.

Jeudi 7 novembre
Des sucettes en chocolat par la Confiserie Mäder et des sonnyboy en chocolat et massepain 
par la Confiserie Stücker.

Vendredi 8 novembre
La Confiserie Wodey-Suchard vous présente le montage d’un animal surprise en chocolat, 
la Confiserie Kolly vous propose des choco-pains.

Une horloge Ding Dong tout en chocolat ! Durant la semaine, la pendule neuchâteloise plus grande que 
nature prendra des airs de diva du chocolat grâce à la participation de chacun.e à la confection de sa 
robe chocolatée ! A la fin de Chocolatissimo, samedi 9 novembre vers 16h, vous pourrez assister à la 
mise en pièce de la robe de Ding Dong et repartir avec quelques fragments chocolatés en poche. 

Chocolatissimo hors les murs

Exposition d’une trentaine de pièces montées en chocolat sur le thème « Les 40 ans de la zone piétonne ». Un 
prix du public sera décerné grâce aux votes des visiteurs de Chocolatissimo. Venez donc nombreux voter pour 
votre pièce préférée et participer au tirage au sort qui pourrait vous faire gagner un prix savoureux.

Samedi 2 novembre
13h et 14h Décoration sur biscuit
15h et 16h Sucettes en chocolat
17h   Confection de truffes
Dimanche 3 novembre
11h   Rochers en chocolat
13h et 14h Peinture cacao sur support en massepain
15h et 16h Création de petits personnages en marshmallow et chocolat
Lundi 4 novembre
14h et 15h Confection de truffes
16h et 17h Rochers en chocolat
Mercredi 6 novembre
13h et 14h Décoration sur biscuit
15h   Rochers en chocolat
16h   Sucettes en chocolat
17h   Création de petits personnages en marshmallow et chocolat
Jeudi 7 novembre
13h et 14h Confection de truffes
15h et 16h Création de petits personnages en marshmallow et chocolat
17h   Peinture cacao sur support en massepain
Vendredi 8 novembre
13h   Peinture cacao sur support en massepain
14h   Rochers en chocolat
15h   Création de petits personnages en marshmallow et chocolat
16h et 17h Sucettes en chocolat
Samedi 9 novembre 
11h et 13h Décoration sur biscuit
14h et 15h Peinture cacao sur support en massepain

Le mariage du vin et du chocolat pour le plaisir de nos papilles, proposé par le vigneron- 
encaveur Alain Gerber et les chocolatiers neuchâtelois. 
5.- pour 3 verres de dégustation et chocolat 

Quel goût a mon chocolat favori ? Dégustations à l’aveugle pour déterminer nos préférences 
et apprendre à décrire différents types de chocolats. www.odoratnews.com 
Tout public, enfants dès 8 ans accompagnés d’un adulte / 90’ / 30.- 
Inscription obligatoire : 032 718 23 50 ou jardin.botanique@unine.ch

Aelle Ortlieb de Cure de Gourmandises invite les enfants à la découverte du chocolat à 
travers différents ateliers passionnants.
Dès 5 ans / 45’ / 5.- / Inscription obligatoire : www.chocolatissimo.ch

Le mousse au chocolat - Samedi 2 et dimanche 3 novembre à 17h - Petite salle
Texte et mise en scène Anne Quesemand, par le Théâtre à Bretelles. Un voyage poétique et 
gourmand, mêlant ombres chinoises, musique et chansons… avec le doux parfum de gâteaux 
cuisant au four. Dans cette aventure trépidante, Biscotto, un biscuit-matelot-pâtissier rescapé 
d’un bateau naufragé, fabrique une fée pour se sauver de l’ogre qui l’emprisonne. Savoureux 
comme une friandise, ce spectacle se montre aussi pédagogique en abordant la maltraitance 
des enfants pris dans les rouages de l’industrie chocolatière. 
Dès 8 ans / 1h10 / Plein tarif 35.- / tarif réduit 25.- / enfant 15.- 
Réservation conseillée au 032 717 79 07 ou billetterie@theatredupassage.ch 
Goûter offert 1h avant la représentation du samedi par le restaurant Chez Max et Meuron

Mmmh…  Dimanche 3 novembre à 17h - Grande salle
Par l’Ensemble Symphonique Neuchâtel, avec Ginesa Ortega. L’écoute d’une musique peut-elle 
influencer la perception des saveurs ? C’est l’étonnante question au centre de ce concert très 
atypique. Au fil des notes, le public est convié à une expérience inédite, lorsque des passages 
musicaux sont accompagnés de la dégustation d’un chocolat, dont la saveur se marie avec l’air 
qui lui est associé. De la musique andalouse, un extrait de la bande originale du film Charlie et la 
chocolaterie et une surprise du chef viennent compléter ce programme alléchant. 
Dès 7 ans / 1h30 avec entracte / Plein tarif 45.- / tarif réduit 30.- / enfant 10.- 
Réservation conseillée au 032 717 79 07 ou billetterie@theatredupassage.ch 
Goûter offert 1h avant la représentation du samedi par le restaurant Chez Max et Meuron

Présentation de la plate-forme suisse du cacao durable, par Wilma Blaser 
Mercredi 6 novembre à 12h15 - Passage de midi - Studio
Le cacao est généralement produit par de petits cultivateurs des zones tropicales. Cependant, 
une grande partie d’entre eux vit encore en-dessous du seuil de pauvreté et la production se 
fait souvent au détriment de l'environnement. La plate-forme suisse du cacao durable œuvre 
activement à la définition et à la réalisation d'objectifs communs pour résoudre ces problèmes. 
Elle s'engage dans un réseau d'apprentissage mutuel, met en œuvre des projets communs et 
participe au dialogue international afin que les produits cacaoyers à destination de la Suisse 
soient issu de la production durable. 
Tout public / 45’ / entrée libre

Choco brunch Atmosphère gourmande à la Confiserie Wodey-Suchard qui propose un brunch 
copieux et parsemé de touches chocolatées. 
Adulte : 42.- / 10-16 ans : 28.- / 5-9 ans : 15.- / 0-4 ans : gratuit
Réservation obligatoire : 032 725 10 92 

Démonstrations & Dégustations - Du 2 au 9 novembre

Ateliers enfants - Du 2 au 9 novembre

Au Théâtre du Passage - Passage Maximilien-de-Meuron 4, Neuchâtel

Cappuccinos et chocolats chauds offerts et talentueusement décorés par le neuchâtelois 
Philippe Gobat, ancien vice-champion suisse de Latte Art.

Latte Art - Samedi 9 novembre

Vin & Chocolat - Samedi 2, dimanche 3, jeudi 7, vendredi 8 et samedi 9 

Habillage d’une statue Ding-Dong tout en chocolat - Du 2 au 9 novembre

Expo-Concours des apprenti.e.s du CPLN - Du 2 au 9 novembre

Au Jardin Botanique - Maison du Pertuis, Charles-Knapp 33, Neuchâtel
Samedi 2 novembre à 16h et mercredi 6 novembre à 18h

Au tea-room Wodey-Suchard - Rue du Trésor 5, Neuchâtel
Dimanche 3 novembre de 10h à 12h

Cette année, Chocolatissimo accueille au Péristyle la finale romande des meilleur.e.s appren-
ti.e.s de la profession ! L’occasion de voir les jeunes prodiges à l’œuvre toute la journée et de 
déguster leurs créations jeudi et vendredi à 16h30 et samedi à 15h !

19e Finale romande et tessinoise des meilleurs jeunes boulangers-pâtissiers
Jeudi 7, vendredi 8 et samedi 9 novembre


