Menthe fraiche Rooibos

Ganache infusée au Rooibos

Ganache infusée a la menthe fraiche {pett arbuste ¢ Afrique du Sud)

Café du Guatemala Passion

Ganache café originaire du Guatemala Ganache lactée au fruit
torréfié @ Annecy de la passion
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Coco

Ganache chocolat blanc
d la noix de coco

Fruit rouge

Ganache framboise, fraise,
griotte, cassis

Ganache chocolat blanc @ la noix

Tatin Vanille
Praliné feuilleté, péte de fruits pommes, Ganache chocolat au
caramel fleur de sel lait & la vanille

lactée

Ganache chocolat
au lait



lle de java

Cacahuéte

Piment d'Espelette, pavot Noisefte Caraibe
Pm!me amande piment d'Espelette et Praliné noisette Praliné (ufuhuele avec morceaux
graines de pavot de cacahugtes
) ) Pérou
Sésame pointe de sel Feuvilleté ) ) )
Gianduja chocolat noir Vénézuel
Praliné noisette, graine de sésame, pointe de Praliné noisette et crépe dentelle enezueia
sel de Guérande (chocolat noir)
Chocolat Cru
Feuilleté

Amande — Gianduja chocolat au lait Jomaique
Praliné amande Proliné noisetie et crépe dentelle J Nous vous conseillons de conserver vos chocolats d une température d'envi-

(chocolat au lait)

ron 18°C. A consommer dans les 2 semaines qui suivent I'achat.
Bonne dégustation.




