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Lorsque le port de Nantes se tourne vers le commerce triangulaire au XVllle siA cle, il fournit A
laA€™Europe deux dAClicats produits : le sucre et le cafA®©. Il se crA©e A Nantes autour de cette
tradition sucriA’re un rA©seau de petites confiseries dont berlingot et rigolette restent les symboles.

4 sommets qui agacent dAGlicieusement le palaisa€!

Le berlingot, bonbon simple et traditionnel se caractA®©rise par sa forme tAGtraA©drique et
bombA®©e. Aujourda€™hui seules deux usines (BontA© confiserie, les Bonbons Pinsons) et un
artisan confiseur (Gautier-DebottA®©) fabriquent encore le berlingot nantais.

La€™entreprise BontA© fondA©e en 1860 sa€™est adaptA©e au goA»t du consommateur, le
bonbon a gardA© son cA'tA© confiserie traditionnelle tout en A©voluant avec le goA»t des
consommateurs qui demandent des saveurs plus modernes et plus fortes : aux arA’mes
traditionnels de framboise, citron, menthe, anis, orange, cassis se sont ajoutA©s de nouveaux
goAxts : chocolat, caramel au beurre salA©, ananas, melon, banane et les bi-couleurs et bi-arA’'mes
: rA@glisse-menthe, framboise-vanille, cassis-citron, chocolat-pistache a€!

Pour les inconditionnels de la vA®©ritable confiserie A Ia€™ancienne, la maison Gautier-DebottA©
propose toujours un bonbon au goAxt plus simple et plus doux, utilisant exclusivement des arA’mes
naturels.

Un plaisir centenaire : la rigolette

En 1902, lA€E™A®picier Charles Bohu, crA©e un nouveau bonbon qua€™il baptise Rigolette, du nom
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de sa chatte. Aujourda€™hui encore on peut voir la faA§ade de faA ence bleue de la boutique
qua€™il occupait alors, rue de la Marne. DA©sormais, les vraies Rigolettes se dA©gustent rue de
Verdun, A la A« Gourmandine A» qui a rachetA© les machines da€™origine. La Rigolette est trA"s
complexe A faire puisqua€™elle associe le fondant dA€™une pulpe de fruit aromatisA© et le
craquant da€™une fine coque de sucre cuit. Elle se dA©cline en cing parfums : ananas, cassis,
citron, framboise et mandarine
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