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 eclat, un zeste se dessine. ..

Ne pas ceder al'affolement. Le moment est choisi pour humer ce Sarawak ou cueilir une rose — question d'inspiration.
Livrer enfin 'uttime 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 'amertume du chocolat, 'onctuosité exalte le croquant, les épices méme ajoutent a

la féte.

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

avec lui de nouveaux bonheurs.

Betrachten Sie die Praline, inre vollendete
Form, lassen Sie die Gedanken
schweifen... BerUhren Sie die Praline
dann sanft mit den Fingern und splren
Sie, wie sie Ihre Sinne anregt. Stellen Sie
sich die Flllung vor, malen Sie sich den
knackigen Biss aus, erahnen Sie bereits
den Geschmack auf Ihrer Zunge...

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

Gonnen Sie sich noch einen letzten

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

Lassen Sie den Geschmack langsam auf
der Zunge zergehen und genie3en Sie
den Nachklang. Spéter wird eine weitere
Praline folgen und mit ihr ein neuer
Glucksmoment.

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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THIERRY MULHAUPT
CHOCOLATIER PATISSIER

L'élegance et la passion du goUt

Nos bonbons chocolat sont délicats. lls contiennent de la creme et du beurre.

Ilconvient de les conserver al'abride la chaleur et de 'humidité
Nous vous recommandons de les déguster dans les quatre semaines suivant 'achat.
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CACAHUETE MERVEILLE
Praliné a la cacahuete Gianduja noisette au beurre
Peanut praline Hazelnut gianduja with butter
Erdnuss praliné Gianduja-Haselnuss mit Butter
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Praliné aux amandes
Almond praline
Mandel-Nougat-Praline
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Ganache noire a la framboise
Raspberry ganache
Himbeer-Ganache
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PRALINE AU BEURRE SALE

Praliné amande a l'ancienne
au beurre salé
Traditional almond praline
withsalted butter

Traditionelle Mandel-Nougat-
Praline mit gesalzener Butter
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CITRON VERT ET BASILIC SALENTO
Ganache au citron vert basilic Ganache au café de Colombie
Lime and basil ganache Coffee ganache
Ganache mitLimonen Ganache mit Kaffee

und Basilikum Lo
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CANNELLE CASSIS ET VIOLETTE

Ganache ala cannelle Intérieur tendre au cassis et violette
Cinnamon flavoured ganache Blackcurrant and violet soft center
Zimt-Ganache Schwarze Johannisbeere mit Veilchen
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GINGER KOUGELHOPF
Ganache au Gingembre Ganache au vin
Ginger ganache (Gewurztraminer)

Ganache with Gewurztraminer
Ganache mit Wein
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Ganache mitingwer
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AGRUME PALET OR
Ganache praliné aux agrumes Ganache noire 61%
Ganache with praline and citrus fruits bitter ganache
Praliné und Zitrusfriichten ganache Bitter-Ganache-Fullung
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PASSION BALSAMICO

Intérieur tendre au fruit de
la passion, poivre de Sarawak

Ganache au vinaigre balsamique
Ganache with a hint of balsamic

Passion fruit soft centre, Sarawak vinegar ® Ganache mit Balsamico-
pepper ¢ Weiche Flllung mit Essig
Passionsfrucht, Sarawak-Pfeffer JULY=0
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ROSE

Ganache alarose
Rose ganache
Rosen-Ganache
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VENEZUELA
PURE ORIGINE

Ganache Venezuela

Venezuela ganache
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Ganache au poivre sauvage

VOANTSY ANTILLES

Ganache au Rhum

Voantsy Perifery Rum flavoured ganache

Voantsy Perifery ganache Rum-Ganache
Ganache mit Voantsy ol
Perifery Pfeffer SLEREAF v
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THE CRANBERRY HIBISCUS

Ganache au thé Earl Grey
Earl Grey tea ganache
Ganache mit Earl Grey Tee

Ganache cranberry et hibiscus
Cranberry and Hibiscus ganache
Ganache mit Cranberry und Hibiscus
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TONKA

Ganache a la feve de Tonka

Tonkabean ganache

Tonkabohnen-Ganache
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CARAMEL

Caramel tendre
Soft caramel
Weiche Caramel Fullung
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coco VANILLE
Intérieur a la noix de coco Ganache a la vanille de Bourbon
Coconut centre Vanilla ganache
Kokosnuss-Fullung Vanille ganache
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