NOS PARISIENNES NOS GATEAUX NOUVEL AN

DISPONIBLES DU 29/12 AU 01/01/2012
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“» point chaud

tant qu'il y aura du gott

2

O Au lard, aux noix, montagnard, sésame, pavot
© Grise, blanche

=» Créme fraiche fruits, créme beurre moka, chocolat
=» Chocolat cointreau

=» Caramel noix

=» Bavarois fraise myrtille

=» Ganache Belle-Héléne
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NOS BUCHETTES NOS MIGNARDISES

COMMANDE A PASSER 48H A L'AVANCE ET 5 PCES MIN DE CHAQUE

=» Sablé fraise, framboise, citron

=» Profitérole, canard créme fraiche ananas, chou
chinois, éclair créme pdtissiére, cornet, chou
créme patissiére,

=» Carré moka, chocolat,praliné

=» Javanais, mélodie 3 chocolats, rocher noir,
misérable, délice framboise, festif passion

=» Créme beurre moka, chocolat et praliné
=» Ganache

=» Créme fraiche fruits et chocolat

=» Dame blanche

NOS BUCHES

DISPONIBLES DU 19/12 AU 25/12

(1) Spéculoos
(2] Massepain cuit

@ Créme beurre moka et chocolat, ganache,
créme fraiche, fruits

O Massepain fruits

© Chocolat cointreau

O Caramel noix

0 Bavarois fraise myrtille

NOS PAINS FESTIFS

O Pain néro 400 ar
Pour accompagner : Fruits de mer et coquillage,
idéal pour les huitres et les fromages forts
@ Pain brioche foie gras 350 gr
Pour accompagner : Foie gras
© Pain au noix 350 gr (n°2845)
Pour accompagner : Les fromages et salades
O Pain chataignes, figues et noisettes 400 gr
Pour accompagner : Foie gras et fromage
O Pain seigle citron 400 gr
Pour accompagner : Crustacés et saumon fumé
O Pain au lard 350 gr
Pour accompagner : Idéal pour tous les plats
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