


Handmade
in Bruges

Pralinette shop werd opgericht in 1992 toen Fangio De Baets
afstudeerde aan de Hotelschool “Ter Groene Poorte” als suiker

en chocolade bewerker. De winkel heeft door de jaren heen een
geweldige reputatie opgebouwd als artisanale “Top Chocolaterie”.
Tot op de dag van vandaag wordt alles nog met de hand gemaakt
in de winkel in hartje Brugge.

De pralines zijn gemaakt met passie en kennis, en zijn een lust
voor zowel het oog en de tong. In de winkel kunt u ook een kijkje
nemen in onze “state-of-the-art"-atelier om te zien hoe onze
pralines en truffels dagelijks worden gemaakt.

Door de jaren heen hebben we talloze prestige merken en top-
restaurants mogen bedienen met logo chocolade en gepersonali-
seerde pralines, zoals Tesla, Bentley, Jaguar enz. Fangio De Baets
werd in 2010 geselecteerd als chef-kok voor de World Expo in
Shanghai en in 2014 voor de World Expo in Milaan.

Pralinette werkt enkel met duurzame cacaobonen, geselecteerd
van de beste plantages werldwijd. Hier in Belgié worden onze
bonen volledig van “Bean to Chocolate” gemaakt!

Culinaire groeten,
Fangio - Pralinette - Team — 0
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Finest Chocolatiers
Belux

La boutique Pralinette a été fondée en 1992, lorsque Fangio

De Baets a été dipldmé en tant que chocolatier-confiseur de I'école
“Ter Groene Poorte”. Au fil des ans, le magasin a construit sa réputa-
tion d'artisan “top chocolatier”. Aujourd’hui encore, tout est fabriqué
ala main dans le magasin situé au centre de Bruges.

Les chocolats sont fabriqués avec passion et savoir-faire, un régal
pour les yeux et les papilles. Dans le magasin, vous pouvez égale-
ment observer notre “state-of-the-art"-atelier ou chaque jour sont
réalisées nos pralines et truffes.

Au fil des années, dinnombrables restaurants et marques de
prestige nous ont confié la réalisation de pralines et chocolats
personnalisés comme, notamment Bentley, Jaguar, Tesla etc.

Avec nos meilleures salutations culinaires,
Fangio - Pralinette - Team

The Pralinette shop was founded in 1992, when Fangio De Baets
graduated in Hotel Management “Ter Groene Poorte” as chocolatier.
Over the years the store has built up a great reputation as artisan
“Top Chocolaterie”. To this day everything is still handmade in the
city centre of Bruges.

Chocolate pralines are made with passion and knowledge, pleasing
both eye and tongue. Over the years we have supplied a vast number
of prestige brands (such as Tesla, Jaguar, Bentley, ...) and top
restaurants with personalised logo chocolate. In 2010 Fangio was
selected as chef for the World Expo in Shanghai.

Culinary regards,
Fangio - Pralinette - Team

BAILEYS

Koffie en whisky creme
Coffee and whiskey cream

Creme café et whisky

BASIL

Ganache van melk chocolade

geinfuseerd met basilicum Coffee

Milk chocolate ganache infused
with basil

Ganache au chocolat au lait
infusée au basilic

BERGAMOTTE

Gelei van Bergamot met hazelnoot

Bergamot jelly with hazelnut

Gélée de bergamote avec noisette

BIERE BELGE

Donkere ganache met Belgisch
bier

Dark ganache with Belgian beer

Ganache noire a la biére belge

BONBON TOFFEE

Zachte caramel met chocolade
Creamy caramel with chocolate

Caramel au chocolat

CACAHUETE
PEANUT

Pinda praliné met caramel
Peanut praline with caramel

Praliné aux cacahuétes avec
caramel

CACAO INTENS

Pralinette’s donkere chocolade
selectie

Pralinette’s dark chocolate
selection

Sélection de chocolat noir de
Pralinette

CAFE

Donkere chocolade ganache
met Braziliaanse arabica koffie

Dark chocolate ganache with
Brazilian Arabica coffee

Ganache au chocolat noir avec
café Arabica brésilien

CAPPUCCINO

Slagroom met Italiaanse koffie
Whipped cream with Italian coffee

Creme fraiche au café italien

CARAMEL CLASSIC

Huisgemaakte “blonde” caramel
Homemade “blonde” caramel

Caramel “blonde” maison

CARAMEL SALE

Caramel met Portugees zeezout
Caramel with Portugues seasalt

Caramel a la fleur de sel Portugais

CHARDONNAY

Zachte creme van Chardonnay
druiven

Delicate Chardonnay grape
cream

Créme douce aux raisins
Chardonnay

CHEESECAKE

Créme van witte chocolade met
een coulis van blauwe bessen

White chocolate cream with
a blueberry coulis

Créme au chocolat blanc avec
un coulis de myrtilles

CHERRY

Donkere chocolade ganache
met een laagje gelei van kers

Dark chocolate ganache with
alayer of cherry jelly

Ganache au chocolat noir avec
une couche de gelée de cerise

CINNAMON

Donkere ganache met kaneel
Dark ganache with cinnamon

Ganache noire a la cannelle

CITRON VERT

Witte chocolade ganache met
zeste van limoen

White chocolate ganache
with lime zest

Ganache au chocolat blanc
avec du zeste de citron vert

COLA

Witte vanille ganache
met cola smaak

White vanilla ganache
with cola flavor

Ganache vanille blanche
au golit de cola

COOKIES
& CREAM

Ganache met cookies
Ganache with cookies

Ganache avec biscuits

CREME BANANE
MERINGUE

Bananencréme met meringue

Banana cream with meringue

Creme a la banane avec meringue

CREME BRULEE

Witte chocolade ganache met
créeme brilée smaak

White chocolate ganache with
créme brilée flavor

Ganache au chocolat blanc au
godt de creme brilée

CREME
CHOCOLATE

Chocoladecréme
Chocolate cream

Créme au chocolat

CREME FRAICHE

Créme van vanille uit Madagaskar

Cream of Madagascar vanilla

Creme de vanille de Madagascar

CUBERDON

Witte chocolade ganache met
originele cuberdon en crunch

White chocolate ganache with
original cuberdon and crunch

Ganache au chocolat blanc avec
curbedon original et croquant

EGGNOG

Witte chocolade creme
met advocaat

White chocolate cream
with advocaat

Creme au chocolat blanc
avec advocaat

FORET NOIRE

Smeuige kersenvulling
Smooth cherry filling

Garniture tendre a la cerise

FRAISE-YUZU
POIVRE

Aardbei geparfumeerd met Yuzu

en een ganache van zwarte peper

Strawberry flavored with yuzu and

a black pepper ganache

Fraise parfumée au yuzu et
ganache au poivre noir

FRAMBOISE

Frambozen creme met coulis
Raspberry cream with coulis

Créme de framboise avec coulis

FRUIT DE LA
PASSION

Duo van passievrucht
Passion fruit duo

Duo de fruit de la passion
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FRUIT ROUGE
PRALINE D’AMANDE

Amandelpraliné met een gelei
van rode vruchten

Almond praline with a red
fruit jelly

Praliné aux amandes avec
une gelée de fruits rouges

GANACHE A
L'ORANGE

Donkere ganache met
sinaasappel

Dark ganache with orange

Ganache noire a l'orange

GIANDUYA

Melkchocolade met noten
Milk chocolate with nuts

Chocolat au lait aux noix

GIANDUYA
BRESILIENNE

Melchocolade met Bresilienne
noten

Milk chocolate with Bresilienne
nuts

Chocolat au lait aux noisettes
Brésiliennes

GIANDUYA
RICE CRISPY

Melkchocolade met gepofte rijst
Milk chocolate with puffed rice

Chocolat au lait avec riz soufflé

GINGEMBRE

Kokosmelkganache
met gember

Coconutmilk ganache
with ginger

Ganache au lait de coco
au gingembre

AARZEL NIET ONS TE VRAGEN NAAR ALLERGENEN.
DO NOT HESITATE TO ASK US ABOUT ALLERGENS.

N’HESITEZ PAS A NOUS POSER DES QUESTIONS
SUR LES ALLERGENES.



