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* L’abus d’alcool est dangereux pour la santé.

Le plus :  Chaque vendredi, de 15h à 20h, la maison 
propose aux passionnés des dégustations gratuites 
autour d’une région phare pour de belles décou-
vertes en bouche et toujours la même envie de 
surprendre. 
Infos : 33, rue Navarin, 29200 BREST   
Tél. : 02-98-80-22-88 

Après trente ans dans la restauration, Philippe Le Coz  
vous accueille dans sa toute nouvelle cave à vins*, 
un espace chaleureux et convivial de 90 m2 doté 
d’une magnifique cave en pierres restaurée avec 
goût, authenticité et raffinement. 

Pousser la porte est déjà une invitation au voyage 
au pays des terroirs et des saveurs. Vous trouve-

rez ici une large gamme de vins issus de l’agriculture 
traditionnelle, biodynamique (certifiée Demeter®), 
mais aussi des rhums, armagnacs, calvados, cham-
pagnes et whiskys choisis avec soin par le patron au 
détour de ses vacances gourmandes. 
Quand Philippe Le Coz parle de ses vins, c’est avant 
tout la passion qui l’anime. Celle d’un amoureux de 
ses produits qu’il aime faire partager. Ici, tout est axé 
sur le service, l’écoute et le conseil pour aider chaque 
client à accorder ses mets avec le vin le mieux adapté 
pour le meilleur rapport prix-plaisir. 

LES CAVES SAVANTES, un passionné du vin à votre service.

Infos : 62, rue de Siam, 29200 BREST   
Tél. : 02-98-44-66-09   
www.histoiredechocolat.com 
Infos : 13, rue Duquesne, 29200 BREST   
Infos : 70, rue Jean Jaurès, 29200 BREST 

Entre invitation au voyage et évocation de la ville de 
Brest, cette adresse de légende a encore accroché 
de nouveaux joyaux noirs à sa collection... 

Derniers nés de Jean-Yves Kermarec et son 
équipe, l’Abeille Bourbon (à l’infusion de thé 

noir), le Jardin des Explorateurs et sa ganache 
noire parfumée au safran, 
sont autant de jolis noms qui 
viennent raconter la ville et 
ses navigateurs mythiques… 
Créer de nouvelles saveurs, 
oser d’audacieux mariages 
sucrés-salés, partir à la re
cherche de nouvelles épices, 
sublimer chaque grand cru 
Valrhona d’une touche d’ac-
cent iodé, c’est ce que fait 

Jean-Yves Kermarec tout au long de l’année, pour 
le plus grand bonheur de nos papilles. Et le paradis 
n’est pas loin. À découvrir : le Littoral, prestigieux 
chocolat au caramel fondant et sel de Guérande ; le 
Béniguet, un étonnant craquant salé-sucré-épicé ; 
le Recouvrance ou encore le Bidourig, la petite pâte 
à tartiner bio composée de miel d’Ouessant aux fra-
grances de bruyère… Un plaisir à partager via des 
coffrets aussi élégants que gourmands.

HISTOIRE DE CHOCOLAT, l’artisan chocolatier créateur.


