Bt e
[t ahariony

,Glauben Sie nicht, Schokolade wiire ein Ersatz
ﬁ'jr Liebe! Die Liebe ist vielmehr ein Ersatz fiz‘r
Schokolade!” ...

Schokolade und Pralinen sind viel
mighr als reines Naschwerk, sie
Glickselighkeit, Leidenschalt und Wer
faheung in einem, bEsoNders wenn
essich dabel um die handgefertigten
Hunstwerke und Kompositonen von
Sabine Pauly handelt. Dse Mayenerin,
2005 im Gault Millau Patissibre des
Jahres, ist nach vielen Jahsen inder
Spitzengastronomie wieder in ihre
Heimat in der Eifel suriickgokehet,
um von higr aus jetzt mit ihren

Schokaladenspezialit]
FLEUR DU CHOCOLAT d
lighhaber in aller Welt zu ercbern,
Das dilrfte nicht schaver fallen, denn
die Kreationen von Sabine Pauly
suchen ihres gleichen.

Absalut Irisch, handgelertigh wnd
mit einedm aufergewdhalichen Aro-
menspiel versehen ist jede Praline
fdr sich ein Rendezvous Ilr die
Sinne. Mit Ihrem Anspruch, nur die
allerbesten Zutaten ru verwenden,
arbeitet man bel LA FLEUR DU CHO-
COLAT ausschiledlich mit der Kond-
gin der Schokolade - der Criolio-
EBahne, Leider kst diese Pflanze sehr
empfindlich und rar, ihr Anteil an
der Welternie betriigt gerade einmal
i P 1. Hur ein Hersteller auf
der Welt, die franzdsische Firma

Valrhona, arbeitet ausschieflich mif
digsem kostbaren Rohstolfl Ver
stdndlich, dass Sabine Pauly wie-
derum ausschiieflich dée Rohscho-
kaladen van Valrhona verwendet.

Warum eine Manufaktur?

Der Begrift, dem heute Qualitdt,
Luxus und Einzigartigkeit innewah-
nen, ist fr Sabine Pauly eine Selbst-
verstindlichieit fibr ibr siifies Kunst-
handwerk. Hur von Hand produziert
n Rah

lagsen sich die emplinde
stofte 2u wahren Kastbar
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arpeiten. Man merkt Sabine Pauly
dabei an, dass sie mit ihrer eigenen
Manufaktur und der im Oktober
200% erdfineten Chooolaterle die
berufliche Erfldlung gefunden hat.
Gerne erklirt she den Besuchern und
Kunden, wie Argmen am besten gin-
gebunden und erhalten bleiben, zum
Beispicl im Triffel von Riesling-
Auslese von Heymann-Liwensiein
oder Hase geist von Hubertus
 Musds und eine He-
rugleich, Genilisse 50
reinen. i dunkle Schioko-
t entlaltet sich das Bukett
aul imponierende Weise Wunderbar
auch der nuancierte Geschmach won
Weinbergplirsich, elner alten Kultur-
pflanze von der Terrassenmasel, die
nicht nur im beliebten Likr immer
mehr Liebhaber findet
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Uberhaupt ist Sabine Pauly mit ihe
ren Produkten daran gelegen, eine
enge Verbundenhedt rur Region aus-
zudriicken, die sle Im Geschmack von
Rosen, Mandelbdiite, Lavendel oder
Riesling und Spatburgunder einzig-
artig zu interpretieren weifh, Die Var-
stellung, mit jeder hergestettten Pra-
ling gin wenig am Glick und Genuss
andengr beteiligt in, i nicht aur
Phhidos: n Anspruch, In
A3 Sarten Wsst sich deses GIlck Tur
Zeit ersch
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Dass Verlihrung aber nicht nur mit
Liebe, sondern durchaus auch mit
Muf zu tun hat. bewetsen Essig, Krau
ter- oder Speckpralinen, gie im Kun-
denauftrag individuell entwickelt
werden, Denn Sabine Pauly kst eine
Meisterin in der Herstellung von
aufergewdhniichen Pralinen nach

Kundenvorstellungen und -win-
schen. Fiir Winzer mil ihrem eige-
men Wein, tr Flrmen mit ihrem
elgenen Firmenloga als besonderes
Prasent oder fur Hotels, Gastrono-
mie und Wiederverkdufer. Als Freund
und Geniefer sifer als awch feuri-
qer wnd scharfer Oberraschungen
isk man bei Sabine Pauly also immer
Gllte aber durch-

bestens bedient,

dig Ui-'l oder an

g dein. Obfigens:
spezielle Pr. I3 ben, Schay

sticke, Torten oder Petit Fours fr
Feste oder Jubilien werden aul Vor:
bestellung gerne (handigelertig,
Schokoladenseminare, Weinproben,
Schokolagentastings wnd Pralinen

kurse sind besonders verfOhrenische
Geschenkideen,
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