
9PCS PRALINE MIX DARK/MILK/WHITE CHOCOLATE

Caramel Salé Lait – Salzkaramell-Ganache in zarter Milchschokolade (Valrhona)

Diese exquisite Praline vereint eine cremige Ganache aus feinem, salzigem Karamell mit einem Überzug aus zartschmelzender
Milchschokolade. Der knusprige Zuckerdekor verleiht der Oberfläche einen eleganten Glanz und unterstreicht die köstlichen
Karamellnoten.

Die Textur ist wunderbar ausgewogen:
– sanft schmelzende Ganache
– feine Süße der Milchschokolade
– ein Hauch von Salz für aromatische Tiefe
– leicht knuspriger Zuckerdekor für das gewisse Etwas

Ein kleiner Bissen voller Raffinesse – ideal für Genießer, die sanfte Cremigkeit und intensive Karamellnoten schätzen.

Palet Argent – Zartschmelzende Ganache mit edlem Silberdekor

Die Praline Palet Argent von Valrhona ist eine elegante Schokoladenkreation, die durch ihre raffinierte Einfachheit und ihren
luxuriösen Charakter besticht. Im Inneren verbirgt sich eine samtige Ganache aus dunkler Schokolade und Vollmilchschokolade –
eine harmonische Verbindung aus feiner Bitterkeit und cremiger Milde.

Ummantelt wird diese Komposition von zartschmelzender Milchschokolade. Ein hauchdünnes Blatt echten Silberdekors verleiht dem
Bonbon seinen charakteristischen Glanz und unterstreicht seinen hochwertigen Anspruch.

Geschmack & Textur:
– cremige Ganache aus dunkler und Milchschokolade
– milchige, runde Aromatik
– zarter Schmelz mit eleganter Süße
– edle Optik durch Silberblättchen

Eine Praline für besondere Genussmomente – edel, ausgewogen und beeindruckend elegant.

Truffe Guanaja – Intensiver Grand-Cru-Genuss aus dunkler Schokolade

Die Truffe Guanaja von Valrhona ist ein außergewöhnliches Meisterstück französischer Chocolaterie. Im Kern verbirgt sich eine
zartschmelzende Ganache aus der legendären Guanaja 70 % Grand Cru Schokolade – bekannt für ihre markante Bitterkeit,
aromatische Tiefe und große Länge im Geschmack.

Ummantelt wird diese edle Ganache von einer kräftigen Schicht dunkler Schokolade, die das intensive Profil perfekt unterstreicht.
Die Trüffel entfaltet bei jedem Bissen komplexe Noten von bitterem Kakaobruch und einer anhaltenden aromatischen Präsenz.

Geschmack & Textur:
– intensive Guanaja-Ganache mit 70 % Kakao
– tiefes, langanhaltendes Aromaprofil
– Noten von bitterem Grué de Cacao
– zartschmelzender Kern, feiner Biss
– puristisch, elegant, kraftvoll

Eine Praline für Schokoladenkenner, die Tiefe, Intensität und unvergleichliche aromatische Länge zu schätzen wissen.

Palet Or – Dunkle Guanaja-Ganache mit edler Goldveredelung

Der Palet Or von Valrhona ist ein Paradebeispiel französischer Chocolateriekunst. Im Inneren verbirgt sich eine intensiv aromatische
Ganache aus der ikonischen Guanaja 70 % Schokolade – bekannt für ihre kräftigen Bitternoten, feine Säure und ihren
außergewöhnlich langen Nachhall.

Ummantelt wird die Ganache von einer edlen Schicht dunkler Schokolade, die das tiefgründige Aromaprofil perfekt trägt. Ein
hauchzarter Akzent aus echtem Goldblatt verleiht dieser Praline ihren unverwechselbaren, luxuriösen Charakter.

Geschmack & Textur:
– intensive Guanaja-Ganache mit 70 % Kakao
– deutliche Noten von Grué und bitterem Kakao
– langanhaltender, aromatischer Abgang
– dunkler Schokoladenüberzug für maximale Tiefe
– veredelt mit feinem Goldblatt – ein optisches Highlight

Ein Meisterwerk für Kenner, die Tiefe, Eleganz und kompromisslose Qualität schätzen.

Rinette Lait – Zartes Mandel-Haselnuss-Praliné in feiner Milchschokolade

Die Rinette Lait von Valrhona ist eine elegante Praline, die feinste französische Chocolateriekunst vereint. Im Inneren befindet sich
eine harmonische Mandel- und Haselnuss-Pralinémasse, deren nussige Intensität und leicht fruchtigen Noten ein vollmundiges
Geschmackserlebnis schaffen.
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Ummantelt wird die Füllung von einer zartschmelzenden Milchschokolade, die der Praline eine cremige Tiefe verleiht. Ein feiner
Dekorstrich aus dunkler Schokolade setzt einen edlen visuellen Akzent und hebt die handwerkliche Präzision hervor.

Die Textur begeistert mit einer besonders feinen, knusprigen Konsistenz, die durch die verwendeten Nussstücke ein angenehmes
Spiel aus Schmelz und Crunch ermöglicht.
Eine zeitlose Kreation – perfekt für Genießer, die subtile Röstaromen und elegante Milchnoten schätzen.

Produkt 

Nutritional values

Unprepared per 100 g

Energy kJ 2128 kj

Energy kcal 511 kcal

Fat 34 g

of which
saturates

18 g

Carbohydrates 44 g

of which sugars 42 g

Protein 5 g

Salt 0,13 g

ALLERGENS

Gluten-containing cereal Yes

Milk Yes

Nuts Yes

Additional information

Ingredients: Sugar, cocoa butter, condensed milk, whole milk powder, hazelnuts, almonds, cocoa beans, water, glucose syrup,
invert sugar, concentrated butter (milk), brown sugar, stabilizer: sorbitol, salt, emulsifier: sunflower lecithin, natural vanilla extract,
barley malt extract, color: silver leaf, color: gold leaf. 

Producer: Valrhona | 12-18 Avenue du Président Roosevelt | 26600 Tain l'Hermitage | France
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https://choco-dealer.com/en/en/detail/019ac0952c38736cb6d6da030c20cc0f

