Réalisations

Un label pour exporter

Hervé Filleul est chocolatier-glacier
depuis 1999. Son atelier de 40 métres
carrés limitant le développement
de son entreprise, il a déménagé ce
dernier en 2008 dans des locaux plus
spacieux dans le village voisin, béné-
ficiant d’une subvention dans le cadre
Programme de Développement rural
et de son soutien au développement
des micro-entreprises.

« A [étranger, la Belgique nest pas
connue pour son équipe de football,
mais bien pour la biere et le choco-
lat », explique d’emblée Hervé Filleul.
Coincé dans un atelier trop petit, le
chocolatier de Thuin manquait de
possibilités d'exportation faute de
pouvoir augmenter sa production.
En septembre 2008, il a l'occasion
de reprendre a Donstiennes un bati-
ment a caractere industriel de 300
meétres carrés. Le batiment est rénové,
adapté pour la production de denrées
alimentaires, et Hervé Filleul investit
dans du matériel de production. Le
magasin reste a Thuin, mais ses nou-
veaux locaux de production pour le
chocolat, en fonction depuis février
2009, lui permettent d’envisager une
extension de son activité.

Label « casher-parve »
pour la communauté juive

Aujourd’hui, la production a été mul-
tipliée par trois et Couleur Chocolat
exporte en France, en Pologne, et
bientét en Ecosse. Mais surtout, l'en-
treprise bénéficie du label « casher-
parve », qui signifie que toute la pro-
duction est exempte de traces de lait
et convient donc aux consommateurs
juifs observant la regle. « Il n’y a que
quatre chocolateries en Belgique dis-
posant de ce label, et nous sommes les
seuls en Wallonie », explique fierement
Hervé Filleul. « Nous travaillons donc
avec les communautés juives de Char-
leroi, de Bruxelles, de Lille, et surtout
avec celle de Paris, qui est la plus impor-
tante. » En parallele, Couleur Chocolat

prévoit de se développer sur le mar-
ché israélien, « ce qui est d‘autant plus
facile que le chocolat belge y a une
excellente réputation, et que nous ne
sommes que peu de fabricants labelli-
sés », remarque Hervé Filleul.

Lautre avantage d'une production
totalement exempte de lait est de
pouvoir convenir aussi aux végéta-
liens et aux intolérants ou allergi-
ques au lactose. « Nous préparons un
mailing pour informer dans ce sens les
médecins, les diététiciens et les maga-
sins », confie le chocolatier.

Le marché est donc porteur pour
Couleur Chocolat, qui continue a se
développer. « Mais je tiens a rester un
producteur artisanal, souligne Hervé
Filleul. Je garde une adme d’artisan et
je continuerai a travailler des matieres
nobles. » Le chocolatier avoue quil
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est plus facile de créer une entreprise
que de gérer son développement. «//
ne faut surtout pas foncer téte bais-
sée », conseille-t-il. « Il ne faut pas hési-
ter a réfléchir et a contacter des gens
capables de fournir une aide précieuse.
Aujourd’hui, un bon artisan doit aussi
avoir une bonne téte, la gestion est un
aspect essentiel. »

Hervé Filleul
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Mesure 312:
Bénéficiaire :

Budget :

Création et développement des micro-entreprises
Hervé FILLEUL (entreprise Couleur Chocolat)
293 000 euros (dont 47 000 euros FEADER et 47 000 euros Région wallonne)

Localisation : 6536 Dontiennes (nouvel atelier)
6530 Thuin (magasin)

Site web :

www.couleurchocolat.be

info@couleurchocolat.be
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