BEAN TO BAR™

D'abord, oser prendre son temps. ..

Contempler ce rocher, détalller 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 Voantsy ou cuelliir une rose — question d'inspiration.
Livrer enfin 'ultime bataille dans un dernier regard, avant que la bouche ne cede. Le plaisir détréne le déstr,
c'est laliesse au palais. L'aciditeé du fruit joue avec 'amertume du chocolat, 'onctuosité exalte le croquant,
les épices méme ajoutent a la féte. Laisser alors les arbmes s'évanouir lentement et profiter des derniers
parfums. Un autre chocolat suivra plus tard, et avec Iui de nouveaux bonheurs.
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CACAHUETE MERVEILLE
Praliné a la cacahuete Gianduja noisette
Peanut praline Hazelnut gianduja
Erdnuss praliné Gianduja-Haselnuss
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Ganache noire a la framboise
Raspberry ganache
Himbeer-Ganache
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ROCHER LAIT PRALINE AU BEURRE SALE
Praliné aux amandes Praliné amande a l'ancienne
Almond praline au beurre salé
Mandel-Nougat-Praline Traditional almond praline
Oyz L with salted butter
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Praline mit gesalzener Butter
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CANNELLE CASSIS ET VIOLETTE
Ganache ala cannelle Intérieur tendre au cassis
Cinnamon flavoured ganache et violette
Zimt-Ganache Blackcurrant and violet soft center
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CITRON VERT ET BASILIC SALENTO GINGER KOUGELHOPF

Ganache au citron vert basilic Ganache au café de Colombie Ganache au Gingembre Ganache au vin
Lime and basilganache Coffee ganache Ginger ganache (Gewurztraminer)

Ganache mit Limonen Ganache mit Kaffee Ganache mit Ingwer Ganache with Gewurztraminer
und Basilikum YLk %= Ganache mit Wein
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YUzu PALET OR PASSION BALSAMICO
Ganache au yuzu Ganache noire 64% Intérieur tendre au fruit de Ganache au vinaigre balsamique
Yuzu ganache bitter ganache la passion, poivre de Sarawak Ganache with a hint of balsamic
DFDHF v Bitter-Ganache-Fullung Passion fruit soft centre, Sarawak  vinegar ¢ Ganache mit Balsamico-

AN % pepper ® Weiche Fullung mit Essig
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VOANTSY ANTILLES
Ganache au poivre sauvage Ganache au Rhum
Voantsy Perifery Rum flavoured ganache
Voantsy Perifery ganache Rum-Ganache
Ganache mit Voantsy 7T
Perifery Pfeffer SLEREAF v
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ROSE COLOMBIE THE MALDON
Ganache alarose PURE ORIGINE Ganache au thé Earl Grey Ganache lait 40% au sel Maldon
Rose ganache Ganache Colombie Earl Grey tea ganache Milk chocolate ganache with
Rosen-Ganache Columbia ganache Ganache mit Earl Grey Tee Maldon salt
a—x Kolumbien ganache T Milch chocolade ganache
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TONKA CARAMEL coco GHANA PURE ORIGINE
Ganache a la feve de Tonka Caramel tendre Intérieur a la noix de coco Ganache Ghana
Tonkabean ganache Soft caramel Coconut centre Ghana ganache
Tonkabohnen-Ganache Weiche Caramel Fullung Kokosnuss-Fullung HFvya H—F
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