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　バレンタイン用ショコラティエはお決まり？

　ベルギーのチョコレート史は、2代目国王レオポルド2世が統治した（1865-1909）植民地ベルギー領
コンゴとかかわりがあると言われていますが、何といってもプラリネを世に送り出した元薬屋ノイハウスの
ジャン・ノイハウスにより、ブームが始まったと言っていいでしょう。今から100年以上前のことです。
以来、世界の人に親しまれるチョコレートは、フレイバーのバラエティーを増やしていきました。500余
りのショコラティエがいるというベルギー、年間1人7kg弱のチョコレートを消費するそうです。さあ、バ
レンタインに向けて、チョコレート店を探してみませんか。プチポワは、こんなお店をみつけましたよ。

ALEX & ALEX
Rue de la Paille 32, 1000 Brussels
www.alex-alex.eu
火・水13～18h、木・金13～21h
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　いい品を提供したいというオーナーのシャルル・エリック
さんが、1年前にシャンペンとチョコレートのマリアージュ
を体験できる店を始めました。「プラリネだけが売りモノで
はありません。チョコレートに合うシャンペン、シャンペン
に合うフォアグラ、サーモンを店内奥で堪能していただけま
す」と案内してくれました。チョコレートは共同パートナー
のFredéric Blondeelの品（€58/kg）。

　薄い板チョコ、フランボワーズ味。一口かじるとカカオ風
味たっぷりのチョコレートが口の中に広がります。その後突
然、フランボワーズの味がさらに広がってきます。香料では
なく乾燥フランボワーズが入っていて、2度味を楽しめると
いうもの。ミント入りプラリネ、こちらもチョコレートの味
覚を楽しんだ後、口の中にミントの葉が不意に飛び込んでき
たよう。この不思議な味の謎を聞いてみたら､･･･。それは秘
密！このほかエロイーズ（Eloiseカシス+カルダモン）、トリ
アノン（Trianonヌガー+キャラメル）、サオトメ（Sãotomé
ガーナ近くの島
で収穫されるカ
カオを原料）な
どがお勧め。

　店内には3週間に一度仕入れに行くという、一般店では手に
入らない小さな醸造所で作られたシャンペンが常時30種類あ
り、毎日選ばれた3種類をチョコレートとともに試飲できます
（€6～）。おつまみには、Upignacのフォアグラやスモーク
サーモンをどうぞ。夏季はテラス席も常設されます。
　2月中、プチポワ読者のためにロゼシャンペン+ハートチョ
コレート（写真左下）を€10の特別価格で提供してくれます。
プチポワを見たといって注文してください。

PURE
Rue de Rollebeek 48, 1000 Brussels
月ｰ土 10ｈ30～18ｈ30、日 10～19h

　黒を基調とした清潔感漂う店内にはプラリネをはじめ、贈
答用パッケージや動物、乗り物などを型どった子ども向けの
品がずらりと並んでいます。一年前に開店、セールスマネー
ジャーのファティマさんに案内してもらいました。
　「当店のチョコレートは、不要な添加物が入っていないBio
製品ですので、お子様にも安心して味わってもらえます。」
というお墨付き。 添加物が入っていなくても、上質の素材で
作られたプラリネは、午後のティータイムにぴったり。「以
前働いていたチョコレート店で見た添加物に疑問を感じ、商
業ベースに乗ったチョコレートとは違う、体に優しいものを
リーズナブルな料金（€45/kg）で提供しています。」という
彼女のお勧めは、アーモンド付きトリュフ。口の中でとろけ
る味わいでした。


