Comeéte :
~Mousse Nutella=
~Insert creme a-la vanille~

~Croustillant chocolat lait praline ~

~Biscuit madeleine =

_Fringuant :
~Mousse Tiramisu~
~Insert Crémeux café~
~Croustillant chqtﬂlat blanc café~
‘ ~ ~Biscuit Cuillere~ =

-

-4 Furie:. =
~Mousse Vanille Génépi-~
~Insert pomme caramélisées
| au-beurre salé~
~Biscuit de Savoie Génépi ~

-

~Créme patissiere morceaux de framboise meringue italienne-

“~Croustillant crumble praliné chocolat~ e

| * Rudolphe : _

~Mousse Vanille ou Chocolat~

~ ~Insert fruit rouge~ - *
}J{\ {rnustlllant chocolat lait praliné~

% Buches de N(¢ 5&l ~Biscuit Madeleine~

*AS Patisserie Evenementlelle el e
_ : Cupidon : . S
K T . Lt SMOUSEECINGESIR I
Tonnerre : _ ~Insert créme au heur're café~ .
“Mousse vanille~ - ~Croustillant meringue chncnlat prallné =
- =~Créme de marron baileys~" - "BTSCUiTJﬂCDﬂdE""

~Caramel au beurre salé~
By ~Biscuit dacquoise Café~ :

" Danseuse ' = _  Eclair:

~Mousse praliné~ . .~Ganache montée Dulcey—~
~Crémeux vanille chocolat blanc~ - ~Insert Clémentlne- ;
~Caramel fondant a la fleur de sel~ -Ganache cara ;;,

~Biscuit Succés~
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