


D'abord, oser prendre son temps. ..

Contempler ce rocher, détailler ce palet, réver d'autres Antilles... Puis risquer une main plus franche pour affirmer
les sens. On devine la ganache, on espere un éclat, un zeste se dessine...

Ne pas céder a I'affolement. Le moment est choisi pour humer ce Sichuan ou cueillir une rose — question d'inspiration.
Livrer enfin l'ultime bataille dans un dernier regard, avant que la bouche ne cede. Le plaisir détrone le désir, c'est
la liesse au palais. L'acidité du fruit joue avec I'amertume du chocolat, l'onctuosité exalte le croquant, les épices

méme ajoutent a la féte.

Laisser alors les ardmes s'évanouir lentement et profiter des derniers parfums. Un autre chocolat suivra plus tard,

et avec lui de nouveaux bonheurs.

Nehmen Sie sich zuerst
einen Moment Zeit...

Betrachten Sie die Praline, ihre vollendete
Form, lassen Sie die Gedanken
schweifen... Berlhren Sie die Praline
dann sanft mit den Fingern und spiiren
Sie, wie sie lhre Sinne anregt. Stellen Sie
sich die Fillung vor, malen Sie sich den
knackigen Biss aus, erahnen Sie bereits
den Geschmack auf lhrer Zunge...

Aber Uberstirzen Sie nichts. Die Zeit
muss reif sein, den Sichuan-Pfeffer zu
spiren oder eine Rose zu pflicken — eine
Frage der Inspiration.

Gonnen Sie sich noch einen letzten
Blick, bevor Sie klein beigeben. Der
Genuss verdrangt das Verlangen, was
nun folgt, ist eine wahre Freude am
Gaumen. Fruchtige Saure spielt mit
bitterer Schokolade, die Komposition ist
aufregend cremig und knackig zugleich
und die verschiedenen Aromen verbinden
sich zu einem Fest fir die Sinne.

Lassen Sie den Geschmack langsam auf
der Zunge zergehen und genieBen Sie
den Nachklang. Spater wird eine weitere
Praline folgen und mit ihr ein neuer
Glicksmoment.

First, dare to take
time out...

Contemplate the chocolate rocher,
ponder over the palet, dream of another
Antilles...

Then, let your fingers hover lingeringly

as you imagine the ganache, hope for a
crunchy sensation — the tang is on the tip
of your tongue...

But don't rush it. The time is ripe to
breathe in the Sichuan or select a rose —
in the inspiration of the moment.

At last, with a final glance, you enter the
fray as your taste buds surrender.
Pleasure takes over from desire in a
jubilant explosion of taste. Tangy fruit
counters bitter chocolate, smoothness
and crunchiness combine and spices join
in the festival of savours.

Now let the aromas gently fade away and
savour the last, lingering scents. Another
chocolate will follow soon with a new
share of happiness.
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Praliné aux amandes

Mandel-Nougat-Praline

LES BONBONS
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Ganache a la framboise
Raspberry ganache
Himbeer-Ganache
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FEUILLETINE

Praliné amande feuilletine
Crunchy almond praline
Knusprige Mandel-Nougat-Praline
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CHOCOLAT

PALET BLANC

Chocolat blanc
ala fleur de sel et au sésame
White chocolate with fleur de sel

and sesame seeds * WeiBe Schokolade
mit Fleur de Sel und Sesam
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MERVEILLE
Gianduja noisette au beurre
Hazelnut gianduja with butter
Gianduja-Haselnuss mit Butter
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ROCHER LAIT

PALET CAFE
Chocolat au lait 40%
aux éclats de café
40% milk chocolate with coffee
bean chips * 40 % Milchschokolade
mit Kaffeebohnensplittern
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Almond praline
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PRALINE AU BEURRE SALE
Praliné amande & I'ancienne
au beurre salé
Traditional almond praline with
salted butter * Traditionelle Mandel-
Nougat-Praline mit gesalzener Butter
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CARAMEL

Caramel tendre
Soft caramel
Weiche Caramel Fiillung

FrIAL
FrIAIN

BALSAMICO
Ganache au vinaigre balsamique
Ganache with a hint of balsamic
vinegar * Ganache mit Balsamico-
Essig
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CITRON VERT BASILIC
Intérieur tendre citron vert basilic
Lime soft centre with basil
Weiche Limonen Fiillung mit Basilikum
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CANNELLE
Ganache a la cannelle
Cinnamon flavoured ganache
Zimt-Ganache
L ES
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CASSIS

Intérieur tendre au cassis
Blackcurrant soft centre
Weiche Fiillung mit Schwarze
Johannisbeere
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COGNAC
Ganache au Cognac
Cognac flavoured ganache
Ganache mit Cognac
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GINGER
Ganache au Gingembre

Ginger ganache
Ganache mit Ingwer
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KOUGELHOPF

Ganache au vin
(Gewurztraminer)
Ganache with Gewurztraminer
Ganache mit Wein
(Gewiirztraminer)
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SAFRAN
Ganache au safran
Saffron ganache

Safran ganache
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PALET OR

Ganache amére classique
Classic bitter ganache
Klassische Bitter-Ganache-
Fiillung
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PALET 70%
Chocolat 70% aux éclats
de féves de cacao
70% dark chocolate with cocoa bean
chips * Dunkle Schokolade 70 %
mit Kakaobohnensplittern
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VANILLE
Ganache a la vanille
de Bourbon

Vanilla ganache * Vanille ganache
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VENEZUELA
PURE ORIGINE

Ganache Venezuela
Venezuela ganache
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PALET EXTREME
Chocolat 85%
85% dark chocolate
Dunkle Schokolade 85 %
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SICHUAN
Ganache au poivre de Sichuan
Sichuan pepper ganache
Ganache mit Sichuan-Pfeffer
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THE
Ganache au thé Earl Grey
Earl Grey tea ganache
Ganache mit Earl Grey Tee
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PASSION
Intérieur tendre au fruit de
la passion, poivre de Sarawak
Passion fruit soft centre, Sarawak
pepper « Weiche Fiillung mit
Passionsfrucht, Sarawak-Pfeffer
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ANTILLES
Ganache au Rhum
Rum flavoured ganache
Rum-Ganache
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MENTHE
Ganache a la menthe
Mint ganache

Minze ganache
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coco
Intérieur a la noix de coco
Coconut centre
Kokosnuss-Fiillung
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A3FYYAY

ROSE
Ganache ala rose
Rose ganache
Rosen-Ganache
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TONKA

Ganache & la féeve de Tonka
Tonka bean ganache
Tonkabohnen-Ganache
>
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Nos chocolats s'accommodent fort bien
d’un bon café ou d'un thé, mais aussi
d'un vin en accord, d'un cigare de choix
ou d'un alcool fort.

N’hésitez pas a nous demander conseil.

Nos bonbons chocolat sont délicats.

lls contiennent de la créme et du beurre.

Il convient de les conserver a l'abri

de la chaleur et de I'humidité.

Nous vous recommandons de les déguster
dans les trois semaines.

Nos bonbons chocolat
sont disponibles au poids,
ou en boite prestige

a partir de 230 g.

Boite kouglof 150 g, praliné feuillete,
ganache framboise, ganache au

Gewurztraminer et praliné a I'orange.

Thierry Mulhaupt

patissier-chocolatier

Meilleur jeune patissier
de France

Meilleur jeune pétissier
international (Barcelone)

Prix Jean-Louis Berthelot, Paris

Premier prix aux Olympiades
de la gastronomie de Francfort

Meilleur péatissier de France
1996 (Champerard)
Marianne du meilleur
Kougelhopf 1998 (Saveurs
de France)

Artisan chocolatier de I'année
2002 (Pudlowski 2002)

Membre de I'association
Relais Desserts International

Patissier de I'année
(Pudlowski 2011)

Strasbourg

18, rue du Vieux Marché
aux Poissons

Epice et chocolat

5, rue du Temple Neuf
Colmar

6, place de I'Ecole

L'abus d’alcool est dangereux
pour la santé, veuillez consommer
avec modération.

Fumer nuit gravement a la santé.
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