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Les COUVERTURES

SAINT-DOMINGUE

Dunkle Plantagenschokolade "Pur Origine"
mit 70 % Kakaogehalt

GHANA

Vollmilchschokolade "Pur Origine"

mit 40,5 % Kakaogehalt

ZEPHYR

WeiBBe Schokolade
mit 34 % Kakaogehalt

 —— GRrRANDS CLASSIQUES  ——

Ccxur DE CARAMEL
Zartschmelzender Caramel,

perfekt abgerundet mit etwas Fleur de Sel
und mit Milchschokolade lberzogen

N

' VANILLEMARZIPAN

Feinstes Libecker Marzipan mit Bourbonvanille
und Schwarzwaélder Kirschwasser,
dunkel Gberzogen

FrAMBOISE Q\g‘l"ﬂf*

Ganache aus unseren Chocolats Lait
und Emma mit frischem Himbeermark,
dunkel Gberzogen

ORANGENMARZIPAN

Feinstes Lubecker Marzipan mit kandierten
Orangen aus Kalabrien,

mit Cointreau abgeschmeckt und mit
Milchschokolade Uberzogen

KIRSCHWASSER
Triffelmasse mit unserer Chocolat Olivier
und Schwarzwalder Kirschwasser,

dunkel Gberzogen

ré
WILLAMS y @

Truffelmasse mit unserer Chocolat Lait und
Williams Christ Brand aus dem Elsass,
mit Milchschokolade (iberzogen

ORIENT

Tausend und eine Nacht

Nussnougat aus dem Piémont mit aromatischem
Sesamkrokant, Fleur de Sel und Szechuan Pfeffer
aus dem Himalayagebirge, dunkel Gberzogen

VANILLE RHUM

Feine Vanilleganache mit aromatischer
Tonkabohne und Rhum Agricole von den Antillen,
dunkel iberzogen

SCHOKOLADENERLEBNIS PAR EXCELLENCE

Cart

Ganache Chocolat Emma mit einer \{&»&&»&Q
Kaffeeinfusion aus Espresso Bari, O ==

dunkel tberzogen

PassioN LAIT

Ganache aus unserer Chocolat Lait,
aromatisiert mit frischem Passionsfruchtmark und
verfeinert mit einem Milchschokoladeniberzug

INGWER S 2 o
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Ganache mit unserer Chocolat Emma s -

und einer Infusion aus frischem Ingwer,
dunkel Gberzogen

ThE

Ganache Chocolat Olivier mit einer
Teeinfusion aus groBblattrigem Sencha
und fein-fruchtigen Bluten,

dunkel Gberzogen

EroNUss CARAMEL s\\

Caramelisierte Erdnuss mit etwas
Piment d’Espelette und Fleur de Sel,
eingebettet in Mandel-Nougat,
dunkel Gberzogen
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Ich will meine Schokolade lebendig haben.
Sie ist Teil meines Lebens.

Die Flamme, des Weiterentwickelns und GenieBens,
hort nicht auf in mir zu brennen.
Von Genuss und Freude geleitet, wahle ich aus.

Die Suche nach den besten Kakaosorten, Mandeln
und Nussen endet nie und flihrt mich zu neuen
Creationen und standiger Qualitatsverbesserung.

Kommen Sie mit mir auf die Reise und entdecken
Sie das neue Pralinensortiment von Endle.
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WALNUSSMARZIPAN
Feinstes Libecker Marzipan mit

CITRON AMANDE
Fruchtig und frisch

Nougat aus Valenciamandeln mit bléttrigem
Zitronencaramel und unserer Chocolat Lait,

dunkel Uberzogen

karamellisierten Walnissen,

dunkel Gberzogen

SUssHoLZ

Ganache aus unserer Chocolat Emma mit
wirzigem SiBholz, Lorbeer, Vanille und
Fleur de Sel, mit Milchschokolade Gberzogen

SIGNATURE OLIVIER

VALENCIA-PIEMONT
Zwei Klassiker verschmelzen

e

Knuspriger Krokant, verfeinert mit

Fleur de Sel, umgeben von Mandel- und
Nussnougat aus den besten
Anbaugebieten Spaniens und ltaliens,
mit Milchschokolade Giberzogen

CoGNAC

Truffelmasse aus Chocolat Zéphyr mit
Cognac X.O Imperial von Albert Jarraud,
mit weiBer Schokolade iberzogen und
umhllt von Mandelkrokant

ExoriQuE

Truffelmasse aus Chocolat Zéphyr mit frischem
Ananasmark, Kokos und Passionsfruchtlikdr, mit
weiBer Schokolade lUberzogen

und in Kokos gerollt

—
NoiseTteE ORANGE

Ganache mit unserer Chocolat Lait und
Praliné Noisette Piémont, abgeschmeckt mit
Orangenschale und Grand Marnier,

mit Milchschokolade Uberzogen

NOISETTE PIEMONT

Spitzenqualitat aus Norditalien
Besonders fruchtiges Nussnougat,
verfeinert mit unserer Chocolat Olivier,
dunkel Gberzogen

CHAMPAGNER

Truffelmasse mit unserer Chocolat Olivier,
Marc de Champagne und Maraschinolikér,
dunkel Gberzogen

ScHOKOLADEN DER GRANDS CRrus DER WELT

PisTACHE AMANDE

Feine suditalienische Pistazie
mit Praliné von der Marconamandel und
Chocolat Lait abgeschmeckt

A

CHOCOLAT LA

Ganache aus unserer Chocolat Lait,
etwas Caramel unterstreicht die aromatisch
wirzigen Noten dieser Schokolade

WHiskyY
Truffelmasse mit unserer Chocolat Emma

und Single Malt Whisky aus Schottland,
dunkel Gberzogen

AMANDE MARCONA

Die Kénigin der Mandel

Nougat von der spanischen Marconamandel,
abgerundet mit unserer Chocolat Lait,
dunkel Gberzogen

N CHoCOLAT
o o V2, AN
= Zartschmelzende Ganache aus unserer
Lo P S oo
“"M Chocolat Emma und gekochter Sahne,

die eine wunderbare Verbindung eingehen

CHocolAT OUVIER

Eine abgerundete, leicht sauerliche dunkle Schokolade mit
kraftigen Kakao- und Fruchtnoten, die an Rote Johannisbeere,
Himbeere und Pfirsich erinnern, durchsetzt von floralen Aromen
wie Bananenblatter und Tabak.

CHocoLAT EMma

Eine intensive, kantige, dunkle Schokolade. Herbe Kakao- und
Réstaromen treffen auf dezente florale Geschmacksnoten, mit
einer leichten Schérfe im Abgang, die an Chili, Pfeffer oder
auch Ingwer erinnert.

Nach der Unternehmensgrdnderin Emma Endle benannt und
von meiner Tochter Emma kreiert.

CHOCOLAT LA

Eine kréftige, zartschmelzende Milchschokolade mit
intensivem Kakaogeschmack, dezenten Rdstaromen und
subtilen Noten von Nuss, Zimt und Biskuit.



