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Guylian Fruits de Mer Extra Noir gagne  

l’Award du Goût Supérieur 2010 avec 3 étoiles 
attribué par 120 chefs et sommeliers renommés 

 
Guylian a le grand honneur d’annoncer que Guylian Fruits de Mer Extra Noir a été récompensé par 

l’Award du Goût Supérieur 2010 avec 3 étoiles par l’Institut International du Goût et de la Qualité.   

L’Institut International du Goût et de la Qualité 

L'Institut International du Goût et de la Qualité est un organisme indépendant qui a pour but de 

tester et promouvoir les produits alimentaires et les boissons de goût supérieur en provenance du 

monde entier.1 Tous les produits de marque ayant subi un processus de fabrication et qui sont 

vendus dans le commerce, peuvent participer à l’Award du Goût Supérieur.2 

Le jury est composé de 120 chefs de renom et de sommeliers de 12 des plus prestigieuses 

associations culinaires, comme l'Association de la Sommellerie Internationale (ASI).  

Les produits sont testés à l’aveugle, sans emballage ou toute autre indentification. L’Award du Goût 

Supérieur n’est pas un concours. Les produits sont testés sur base de leur propre mérite. Il n’y a pas 

de comparaison avec d’autres marques ou produits. Les membres du jury doivent se concentrer sur 

l’intensité des plaisirs gustatifs comme la première impression, l’aspect extérieur, l’odeur, la saveur, 

l’arrière – goût, …  

Guylian Fruits de Mer Extra Noir se voit attribuer 3 étoiles par 

120 chefs et sommeliers réputés de l’Institut International du 

Goût et de la Qualité 

Au total, 902 produits sont inscrits au prestigieux Award du Goût Supérieur 2010. 

Seulement 14,5% des produits participants a gagné l’Award du Goût Supérieur 

dans la catégorie « 3 étoiles », ce qui correspond à 131 produits. 414 produits 

                                                

1
 Source: http://www.itqi.com/fr/about-itqi.html 

2
 Source: www.itqi.com/fr/about-itqi/judging-process.html 
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(45,9%) remportaient l’Award du Goût Supérieur « 2 étoiles ». L’Award du Goût Supérieur « 1 étoile » 

a été remis à 157 produits (17,4%). 200 produits n’ont pas gagné d’Award.  

124 produits des 902 inscrits étaient belges. 22 de ces 124 produits belges ont gagné l’Award du 

Goût Supérieur avec 3 étoiles, dont seulement 2 produits dans le segment chocolat.  

 

Guylian Fruits de Mer Extra Noir ƎŀƎƴŜ ƭΩ!ǿŀǊŘ Řǳ DƻǶǘ {ǳǇŞǊƛŜǳǊ ŀǾŜŎ о ŞǘƻƛƭŜǎΦ Les Fruits de Mer 

extra noir en chocolat belge ont un score global exceptionnel de 90.1%. 3 étoiles est le meilleur 

classement dans l’Award du Goût Supérieur, et seuls les produits ayant un score moyen de 90% ou 

plus obtiennent cette étiquette remarquable.  

Guylian Fruits de Mer Extra Noir a reçu 88.9% pour la première impression générale. Les Fruits de 

Mer extra noir superbement sculptés obtiennent un score de 96.5% pour l’aspect extérieur et 92.4% 

pour l’odeur. Le goût intense et de longue durée et l’arrière-goût remportent aussi un très bon 

score, 88.9% pour le goût et 90% pour l’arrière-goût.  

Guylian Fruits de Mer Extra Noir – Extra Goût  

Guylian, renommé pour ses célèbres Fruits de Mer originaux en 

chocolat marbré, a créé des Fruits de Mer Extra Noir avec 74% de 

cacao. Rempli d’un praliné noir aux noisettes grillées, fait selon 

une recette secrète, les Fruits de Mer représentent le summum 

du plaisir.  

Extra noir 

Le chocolat noir gagne en popularité partout dans le monde en raison de ses bienfaits sur la santé. 

Les coquillages superbement sculptés de Guylian sont confectionnés avec le plus fin des chocolats 
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noirs belges avec 74 % de cacao. Le chocolat extra noir de Guylian est confectionné avec les 

meilleures fèves de cacao d’Afrique occidentale, offrant un goût intense et de longue durée.  

Extra goût 

Les Maîtres-chocolatiers de Guylian ont créé un goût exquis d'un équilibre parfait entre la coquille à 

74% de chocolat noir et le praliné aux noisettes grillées. Le praliné aux noisettes grillées est toujours 

produit selon notre recette unique et traditionnelle, un héritage du fondateur de l’entreprise. Notre 

méthode secrète bien gardée de torréfaction et de caramélisation des noisettes donne aux chocolats 

Guylian leur goût signature. Pour les Fruits de Mer Extra Noir, le praliné enrichi au cacao forme une 

association parfaite avec la coquille en chocolat belge extra noir. 

 

 

 

 

 

A propos de Guylian 

 
Fondée en 1960, Guylian est le leader sur le marché belge des chocolats en boîte avec un chiffre 

d’affaire mondial de 125 millions US$ (données 2008). Avec une équipe de 250 employés, Guylian 

produit une large gamme de chocolats belges dans son usine ultramoderne de Sint-Niklaas, tout en 

respectant l’héritage et les traditions des premiers maîtres chocolatiers de la maison.   

Guylian exporte vers plus de 100 pays à travers le monde ; sur les marchés 

de l’Union Européenne, d’Afrique, d’Asie, d’Océanie et d’Amérique. Des 

forces de ventes sont présentes au Royaume-Uni, aux Etats-Unis, en France, 

en Allemagne, en Autriche, en Espagne, au Portugal et en Asie. Les produits 

Guylian son vendus en grandes surfaces (hyper et supermarchés, grands 

magasins), en magasins spécialisés, en boutiques duty-free et de vente aux 

voyageurs. 

Partout dans le monde, Guylian est synonyme de chocolat belge de haute 

qualité. Issu d’un mélange unique de fèves de cacao d'Afrique de l'Ouest, 

notre chocolat est un véritable chocolat belge supérieur réalisé à 100 % avec du beurre de cacao. Le 

praliné maison (notamment utilisé pour garnir les Fruits de Mer Originaux) est confectionné à partir 

des meilleures noisettes du bassin méditerranéen, sélectionnées à la main. 
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Les Fruits de Mer en chocolat Belge restent la référence phare de 

Guylian. Le fourrage au praliné noisette est toujours confectionné selon 

notre recette unique, dans le plus grand respect des traditions et dans 

l’héritage direct du père fondateur de la société. Notre méthode secrète 

bien gardée de torréfaction et de caramélisation des noisettes apporte à 

nos chocolats leur signature : le goût Guylian. Un mélange soigné des 

plus fins chocolats belges noir, blanc, et au lait donne aux Fruits de Mer 

Guylian leur aspect marbré si caractéristique. Les Fruits de Mer en 

chocolat Guylian sont les boîtes de chocolats belges les plus distribuées 

dans les magasins duty-free du monde entier. 

Dǳȅƭƛŀƴ ǎΩŜƴƎŀƎŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŦƻƴŘǎ ƳŀǊƛƴs  
 
La vie marine est menacée à travers le monde. Le Project Seahorse a pour 

objectif de protéger les hippocampes et les autres formes de vie sous-

marines dans le monde entier. Afin de contribuer à la protection de 

l’environnement, Guylian est, depuis 1999, le principal partenaire du 

Project Seahorse.  

Le Project Seahorse a été lancé en 1996 pour répondre à la menace croissante pesant sur les 

hippocampes (pêche intensive, prises accidentelles et destruction des habitats sous-marins). Plus de 

25 millions d’hippocampes (morts ou vifs) sont vendus chaque année. L’immense majorité d’entre 

eux est utilisée pour la recherche pharmaceutique, mais le tourisme et le commerce des aquariums 

font également peser un grave danger sur l’espèce. 

Les hippocampes sont devenus le symbole de la préservation des fonds marins. Ces créatures 

magiques mais très fragiles sont de très bons indicateurs en cas de détérioration des écosystèmes 

côtiers. Sauver les hippocampes revient à sauver les océans ! 

Guylian et le Project Seahorse considèrent tous deux que les hippocampes sont un symbole de 

qualité, qu’il s’agisse de fin chocolat belge ou d’environnement sous-marin. A chaque fois que vous 

achetez une boîte de Fruits de Mer Guylian, vous apportez votre soutien au Project Seahorse. 

 Pour en savoir plus sur le Project Seahorse, visitez le site Internet: www.projectseahorse.org  

 

 
POUR PLUS D’INFORMATION, CONTACTEZ 
 
Mieke Callebaut - Marketing & Sales Directeur Europe  
Chocolaterie Guylian NV - Europark Oost 1 - 9100 Sint-Niklaas - Belgique 
Tel: +32 3 760 97 00 - E-mail: mieke.callebaut@guylian.be  
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