Wtw/l, ; ¢ ®
. DE LA CHARNIE .
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Biscuit Amande punché au café,

Mousse chocolat blanc, lait, noir créme beurre café,

ganache chocolat noir et

I'e R%a/'/ melat l@ DM glacage chocolat noir
Mousse chocolat noir, Mousse Framboise, l.&m
o o, coulis framboise,

feuilleté praliné \
croquant chocolat blanc Biscuit amande, créme chiboust vanille,

coulis de fraise avec morceaux, mousse fraise (selon la
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Mousse chocolat noir, \
, o, Sablé noisette, biscuit coco, W/Wﬁm
insert de praliné,

mousse |légere vanille et citron vert,

ganache chocolat lait , P . o ! . t. ’
avec noisettes entieres EE SxOTique GM/A m@WM

Créme mousseline aromatisée, génoise, morceaux de Macarons patissiers aux saveurs variées ( 4 piéces/pers)
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Mousse groseille framboise,

insert créme brilée Assortiments de petits fours sucrés ( 4 pieces/pers)

whibers Cake (+1€50)
L Biscuit Gandehe,chocolat y Rece merilée Traditicnnelle

Biscuit ganache vanille fruits de saison Choux pétissiers, caramel, nougatine ( 4 pieces/ pers)




