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Introduction 

La P.M.E. wallonne que nous avons décidé de visiter est la Chocolaterie Laruelle, 

productrice de pralines. C’est le gérant de cette entreprise individuelle, Benoît Laruelle, qui 

nous a reçus le vendredi 8 janvier 2010. Cette chocolaterie artisanale a pour activité de 

travailler le chocolat et de le transformer en pralines garnies et/ou fourrées.    

 
 

 
Chapitre 1 : La situation géographique de l’entreprise 

Au départ, B. Laruelle a commencé ses activités de chocolatier dans la maison de ses 

parents à Verlaine. Mais les locaux sont devenus trop petits. B. Laruelle et sa femme Annick 

ont donc décidé de s’installer à Villers-le-Bouillet, rue de Waremme, numéro 102 dans le 

zoning industriel. Ils ont choisi cet emplacement pour deux raisons. D’une part, l’endroit est 

situé à proximité  d’autoroutes. Ainsi, il y a une grande facilité d’accès à l’entreprise. D’autre 

part, la majeure partie de la clientèle provenait de cette région.  

 

De nombreux axes routiers sont implantés auprès de l’établissement Laruelle.                 

Notons les autoroutes E42 et A15 mais aussi les nationales 65 et 684. La chocolaterie réside 

dans le zoning industriel de Villers-le-Bouillet, où beaucoup de transactions commerciales 

s’effectuent. C’est donc de nouveau un avantage pour la vente des chocolats.   

 

           Benoît Laruelle              La chocolaterie Laruelle 
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La situation géographique de l’entreprise est également un atout au niveau de la 

livraison de la marchandise. 

Callebaut et Belcolade (deux industries flamandes

à la chocolaterie est assez direct. 

décharge de marchandises était difficile car 

d’une rue en cul de sac et deuxièmement, 

campagne, il fallait donc plus longtemps pour que le fournisseur se rende sur les lieux.

 

La chocolaterie par rapport à la province de Liège
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La situation géographique de l’entreprise est également un atout au niveau de la 

 Les deux grands fournisseurs belges de chocolat sont

deux industries flamandes). Grâce à la proximité d’autoroutes, l’accès 

à la chocolaterie est assez direct. En revanche, quand B. Laruelle était installé à Verlaine, la 

était difficile car premièrement, le magasin se trouvait au fond 

deuxièmement, les camions devaient emprunter de petites routes de 

plus longtemps pour que le fournisseur se rende sur les lieux.

La chocolaterie par rapport à la province de Liège 

La situation géographique de l’entreprise est également un atout au niveau de la 

e chocolat sont Barry 

Grâce à la proximité d’autoroutes, l’accès 

était installé à Verlaine, la 

se trouvait au fond 

les camions devaient emprunter de petites routes de 

plus longtemps pour que le fournisseur se rende sur les lieux.  

 



�

La chocolaterie par rapport à la commune de Villers

 

La chocolaterie par rapport au zoning industriel
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La chocolaterie par rapport à la commune de Villers-le-Bouillet et ses alentours

La chocolaterie par rapport au zoning industriel 

�

�

Bouillet et ses alentours 
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Chapitre 2 : L’histoire de l’entreprise 

 Intéressé par le secteur alimentaire, B. Laruelle a suivi une formation en boulangerie –
pâtisserie puis s’est spécialisé dans la chocolaterie. Après cela, il a fait une année 
complémentaire de patronat. 

 

La chocolaterie Laruelle fut fondée en 1995 à Verlaine par Benoît Laruelle.                      
Quelques années plus tard, en 2001, un apprenti chocolatier est engagé afin d’aider                             
B. Laruelle à la production. En 2003, Benoît et sa femme Annick, constatèrent que les locaux 
devenaient trop petits et choisirent de s’installer à Villers-le-Bouillet dans le zoning industriel. 
En 2004, ils créèrent un petit magasin au-devant de l’atelier. La même année, ils engagèrent 
un ouvrier en production. En 2008, ils achetèrent du matériel pour produire une nouvelle 
gamme de truffes. Plaçons ces dates sur une ligne du temps :     
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Fondation de 
l’entreprise 
par Benoît 
Laruelle. 

Déménagent 
pour 

s’installer à 
V-L-B. 

Création d’un petit 
magasin devant 
l’atelier & Un 

ouvrier est engagé.  

Achat de matériel 
Production d’une 
nouvelle gamme 

de truffes. 

Un 
apprenti 

chocolatier 
est engagé. 

Magasin construit en 2004 
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Chapitre 3 : La production 

 Les matières premières pour la fabrication de pralines sont : 

�  Le chocolat (reçu en blocs ou en pastilles) 
�  La crème fraîche 
�  Le sucre 
�  Le beurre 
�  Les alcools 
�  Autres produits (noix, massepain, spéculoos, noisettes,…) 

Les produits frais sont stockés dans une chambre froide d’une température de 16°C. 

 
Matières premières 

 

Comme toutes les entreprises, pour produire, la chocolaterie combine les facteurs 
travail et capital économique. Leurs moyens de production sont l’enrobeuse (pour pralines de 
type orangette, manon,…), la mouleuse (pour pralines coulées dans un moule), le mélangeur 
(servant à mélanger les crèmes pour les intérieurs de pralines) et deux chambres froides. 
 

 
L’atelier 
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 Les quantités produites par l’entreprise varient très fort selon le calendrier.                       
La production peut fluctuer de quelques centaines de kilos par mois à quelques centaines de 
kilos par semaine. La période où la production est la plus intense est de septembre à 
décembre.  

 

 

Voici le schéma du processus de production : 
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Chapitre 4 : Finance et comptabilité

 La chocolaterie Laruelle est une 
bourse et ne vend pas d’actions. 

 

 B. Laruelle précise que les éléments du bilan nous reflèt
amortissements, le volume vendu

 

 Les investissements récents 
matériel de production. Comme 
leurs investissements à long terme

 

 Par souci de confidentialité
renseignements précis sur le chiffre d’affaire
(ou perte). Il est conscient que son entreprise artisanale progresse
s’il termine l’année avec une augmentation de la vente de 10 à 15% par rapport à l’année 
précédente.  

 

 

Chapitre 5 : Commerce 

 Les clients de l’entreprise peuvent se répartir de la manière suivante

�  20% de particuliers. 
�  15% de sociétés qui achète

employés pour les fêtes de fin d’année.
�  65% de boulangers-pâtissiers et autres revendeurs qui ne produisent 

leurs pralines. 
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: Finance et comptabilité 

chocolaterie Laruelle est une entreprise individuelle. Elle n’est 
pas d’actions.  

B. Laruelle précise que les éléments du bilan nous reflètent l’état financier, l’état des 
amortissements, le volume vendu et le chiffre d’affaires réalisé par son entreprise

Les investissements récents ont été réalisés principalement dans l’acquisition de 
matériel de production. Comme il s’agit d’une jeune entreprise, B. Laruelle ne prévoi

à long terme.  

souci de confidentialité, B. Laruelle ne souhaite pas nous donner de 
cis sur le chiffre d’affaires, le bilan de son entreprise

perte). Il est conscient que son entreprise artisanale progresse modérémen
termine l’année avec une augmentation de la vente de 10 à 15% par rapport à l’année 

Les clients de l’entreprise peuvent se répartir de la manière suivante

qui achètent des ballottins pour par exemple
pour les fêtes de fin d’année. 

pâtissiers et autres revendeurs qui ne produisent 
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n’est donc pas cotée en 

ent l’état financier, l’état des 
par son entreprise. 

ont été réalisés principalement dans l’acquisition de 
une jeune entreprise, B. Laruelle ne prévoit pas 

B. Laruelle ne souhaite pas nous donner de 
bilan de son entreprise et son bénéfice                 

modérément. Il est satisfait 
termine l’année avec une augmentation de la vente de 10 à 15% par rapport à l’année 

Les clients de l’entreprise peuvent se répartir de la manière suivante :  

par exemple les offrir à leurs 

pâtissiers et autres revendeurs qui ne produisent pas eux-mêmes 
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 Comme B. Laruelle est un artisan, il détient peu de parts de marché (moins d’1% du 
marché en Wallonie).  

 

 Afin d’être connu d’avantage et donc d’augmenter la vente des pralines, la 
chocolaterie Laruelle organise des journées portes ouvertes. Elle dépose également des 
échantillons dans les boulangeries de la région. L’entreprise se fait aussi connaître par                                     
« le bouche à oreille » : il est fréquent que lorsqu’un client est satisfait, il recommande à son 
entourage cette chocolaterie. La chocolaterie fait également sa publicité par la voie de 
prospectus qui détaillent toute la gamme des pralines produites. Elle dispose aussi de cartes de 
visite avec coordonnées postales, téléphone, numéro de fax, adresse e-mail et d’un site 
internet en construction (http://chocolaterielaruelle.be/). 

 

 
Publicité 

 

 Pour l’avenir, l’objectif de B. Laruelle est d’augmenter progressivement sa clientèle et 
de continuer à augmenter son chiffre d’affaires (de l’ordre de 10 à 15% par an).   

 

 

Chapitre 6 : Les ressources humaines 

Les personnes qui travaillent dans la chocolaterie sont Benoît Laruelle, le gérant ; 
Annick, sa femme ; une employée et un ouvrier. Le travail se répartit de la manière suivante : 
Benoît supervise la production, travaille dans l’atelier la journée, passe les commandes des 
matières premières et remplit ses factures le soir, Annick se charge de la partie commerciale 
(vente dans le magasin, livraison des pralines dans les boulangeries, décoration du 
magasin…) ainsi que des commandes d’emballages. L’employée est vendeuse et aide à 

�����������	
������


����������� ������������ �



�

l’atelier et l’ouvrier travaille uniquement 
un contrat a durée déterminée et travaillent à 4/5 temps.

B. Laruelle a recruté son
de restauration, mais également via

 

Les qualités et les aptitudes 
travail bien fait car la différence entre la praline et le
un produit de luxe.  

Notons également que l’entreprise est soumise à 
et est contrôlée chaque année. 
- Hygiène du personnel (cheveux attachés et protégés par un bonnet, ongles propres, pas de 
bijoux,..) 
- Hygiène du bâtiment et du matériel

 

Voici un organigramme représentant la hiérarchie dans cette entreprise
 

 
Le métier de chocolatier est une profession que l’on peut qualifier de saisonnière.                 
La demande augmente fortement au moment des fêtes
Saint-Nicolas, Noël et Nouvel An (commande de ballottins par des sociétés, boulangers
pâtissiers et autres revendeurs de pralines
membres de sa famille viennent renforcer l’équipe.   
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et l’ouvrier travaille uniquement à la production dans l’atelier. Ces deux derniers ont 
un contrat a durée déterminée et travaillent à 4/5 temps. 

son personnel notamment via les écoles de boulanger
mais également via une agence d’intérim.  

ités et les aptitudes d’un bon chocolatier sont le soin, la minutie
a différence entre la praline et le bâton de chocolat, c’est qu

Notons également que l’entreprise est soumise à toute une série de mesures d’hygiène
 

Hygiène du personnel (cheveux attachés et protégés par un bonnet, ongles propres, pas de 

Hygiène du bâtiment et du matériel (nettoyage des locaux et des machines)

organigramme représentant la hiérarchie dans cette entreprise

Le métier de chocolatier est une profession que l’on peut qualifier de saisonnière.                 
La demande augmente fortement au moment des fêtes : Pâques (fabrication des petits

Nicolas, Noël et Nouvel An (commande de ballottins par des sociétés, boulangers
pâtissiers et autres revendeurs de pralines). Durant ces périodes de grande affluence, quelques 
membres de sa famille viennent renforcer l’équipe.      
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Réalisation d’un œuf en chocolat (moule) 

Ces deux derniers ont 

de boulanger-pâtissier ou 

la minutie et l’amour du 
bâton de chocolat, c’est que la praline est 

toute une série de mesures d’hygiène 

Hygiène du personnel (cheveux attachés et protégés par un bonnet, ongles propres, pas de 

(nettoyage des locaux et des machines) 

organigramme représentant la hiérarchie dans cette entreprise :  

 

Le métier de chocolatier est une profession que l’on peut qualifier de saisonnière.                 
: Pâques (fabrication des petits œufs), 

Nicolas, Noël et Nouvel An (commande de ballottins par des sociétés, boulangers-
. Durant ces périodes de grande affluence, quelques 
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Chapitre 7 : Développement durable 

 Depuis ses débuts, afin de limiter les dépenses, B. Laruelle a toujours été attentif à 
économiser l’énergie : dans l’atelier, les machines et  l’éclairage sont éteints dès la fin de la 
production.  

 

 

Chapitre 8 : Questions libres  

 B. Laruelle était interessé par le secteur de boulangerie-pâtisserie. Il s’est spécialisé 
dans la chocolaterie par passion mais aussi pour les horaires plus confortables que ceux du 
boulanger-pâtissier. Il a souhaité lancer sa propre entreprise car il avait envie de voler de ses 
propres ailes.   

 

La difficulté que B. Laruelle rencontre le plus fréquemment est la recherche d’un 
personnel suffisamment soigneux et polyvalent. 

 

 B. Laruelle conseille aux personnes qui aimeraient rejoindre sa chocolaterie d’envoyer 
un CV, de venir se présenter et faire leurs preuves sur le terrain. 

 

 B. Laruelle trouve difficilement la main d’œuvre qu’il recherche car il faut beaucoup 
de qualités pour être un bon chocolatier. De plus, il n’existe pas beaucoup de personnes 
formées à cette spécialité. 

 

 Les types d’études que Benoît conseille pour exercer le métier sont la formation en 
boulangerie-pâtisserie-chocolaterie et la restauration. Les personnes qui souhaitent lancer leur 
propre commerce devront ajouter à cela une année de patronat. 
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CONCLUSION NICOLAS :  

Malgré son emploi du temps très chargé, B. Laruelle a pris le temps de nous recevoir à 
la fin de sa journée de travail. Il a tout d’abord répondu à nos questions dans son bureau privé 
à l’étage. Ensuite, il nous a fait visiter l’atelier et le magasin. J’ai été intéressé par ses 
explications concernant le processus de fabrication des pralines. Bien que je ne désire pas 
m’orienter dans le secteur alimentaire, j’ai apprécié l’organisation de leur travail, la propreté 
des lieux et les belles installations du magasin. Je suis plus intéressé par le volet vente de 
l’entreprise et pour un job d’étudiant, j’aimerais plutôt servir dans le magasin.   

CONCLUSION THOMAS 

J’ai également apprécié la visite. Benoît Laruelle nous a bien expliqué le fonctionnement  de 
ses machines. A travers son discours, le patron semble vraiment passionné par son travail. 
Personnellement, je ne suis pas intéressé par le travail de chocolatier. De plus, je trouve que 
l’entreprise est trop familiale pour moi. Si j’y travaillais, je devrais être polyvalent puisque 
tout le monde fait tout là-bas alors que je préférerais me spécialiser dans une tâche bien 
précise. Pour un job d'étudiant ce ne serait pas mal. 
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