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Jarte aux Praises

OO OO OO OO OO OO

* Fond : Sablé, creme patissiere allégée a la creme
fouettée et vanillée

* Décor : Fraises, meringue frangaise

© PB Conseil - Tony Gautreau



Jartelette Jutti fuutti
el sa créme légére
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* Fond : Sablé, creme patissiéere exotique allégée ala
creme fouettée

* Décor : Fruits frais

© PB Conseil - Tony Gautreau



Tartelette Puits

OO OO OO OO OO OO

* Fond : Sablé breton, creme patissiére allégée a la
creme fouettée

* Décor : Fruits frais, tube de meringue croustillante au
sucre grain

© PB Conseil - Tony Gautreau



Sablé caco et son
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> Fond : Sablé reconstitué a la noix de coco, mousseux
de framboise

> Décor : Framboises fraiches, éclats de chocolat blanc,
gouttelettes de framboises confites

© PB Conseil - Tony Gautreau



Jartelette des iles
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* Fond : Pate sablée, creme d’amande exotique, mousse
Iégeére a la passion

* Décor : Rosace de Chantilly et fruits de la passion

© PB Conseil - Tony Gautreau



Jarte aux Agrumes.
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* Fond : Sablé breton, suprémes pamplemousse, orange

* Décor : Mousseux de fromage blanc,
Eclats de pistache

© PB Conseil - Tony Gautreau



Cit; y :
croustiblant
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* Fond : Pate a chou et croustillant de fruits rouges

* Décor : Meringue francaise, citron vert, fraise

© PB Conseil - Tony Gautreau



Saleil Citraon vert
Framboise

OO OO OO OO OO OO

* Fond : Dacquoise amande coco
* Mousse framboise
* Mousse citron

> Décor : Framboise
Citron vert
Nectarine

© PB Conseil - Tony Gautreau



St FHonoré Frambaise
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* Fond : Soufflé de Dacquoise aux éclats de pistache
Crémeux a la pistache

> Décor : Framboises fraiches

© PB Conseil - Tony Gautreau
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* Fond : Pate a chou
* Mousse légere au citron

> Décor : Citron vert
groseille

© PB Conseil - Tony Gautreau



Eclair moussewx
auw Chacalat au lait
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* Fond : Pate a chou

* Gelée de fruits rouges
* Mousse légere au chocolat au lait

* Décor : Tube chocolat noir, poudre de cacao,
framboise

© PB Conseil - Tony Gautreau



Eclair mousse caramel
caquant
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* Fond : Pate a chou
* Croustillant de praliné
* Mousse caramel

* Décor : Eclats de caramel, groseille, chocolat noir

© PB Conseil - Tony Gautreau
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* Fond : Base brownie, noix de pécan, noisettes
et pistaches

* Décor : Soufflé au pralin, chocolat

© PB Conseil - Tony Gautreau



Brownie
et son crémewx glacé
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* Fond : Base brownie, noix de pécan, noisettes
et pistaches

* Décor : Crémeux glacé miroir au chocolat noir intense,
éclat d'amandes

© PB Conseil - Tony Gautreau



* Fond : Biscuit aux amandes

* Mousse de fruits rouges avec insert fruits rouges,
éclats de nougats

* Décor : Mares myrtilles chocolat blanc

© PB Conseil - Tony Gautreau



Acidulé frambaise et
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* Fond : Biscuit amande au nougat
* Acidulé de framboise
* Insert de crémeux de nougat

* Décor : Framboise et meringue frangaise

© PB Conseil - Tony Gautreau



e o houisits
mousse vanille
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* Fond : Sablé
* Creme légere a la vanille
* Pate a choux, sucre grain

> Décor : Chocolat

© PB Conseil - Tony Gautreau



Jivamisu euvisité et
aes tuiles chocalat
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* Fond : Biscuit cuillere punché café
* Mascarpone
* Mousse café

> Décor : Tuiles chocolat noir

© PB Conseil - Tony Gautreau



* Fond : Sablé breton
* Pommes rissolées

* Décor : Croustillant de pate filo caramélisée

© PB Conseil - Tony Gautreau



Saleil citron /St TNars
uanille choco naisettes
Saint TNars vanille Choca Toisettes

> Fond : Biscuit amande

* Mousse chocolat intense

>* Poudre de noisettes

* Chantilly vanille

* Biscuit Sabayon caramélisé
* Décor : Meringue francaise, chocolat noir

Saleil Citvon
* Fond : Dacquoise amande coco
* Mousse framboise

>* Mousse citron
* Décor : Framboise, Citron vert

© PB Conseil - Tony Gautreau



Saleil citvon /
St TNars vanible chacolat
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Saint TNars vanille Chocalat

> Fond : Biscuit amande

* Mousse chocolat intense

* Chantilly vanille

* Biscuit Sabayon caramélisé
* Décor : Meringue francaise, chocolat noir

Saleil Citvon
* Fond : Dacquoise amande coco
* Mousse framboise

* Mousse citron
* Décor : Framboise, Citron vert

© PB Conseil - Tony Gautreau
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* Sablé breton, crémeux pistache, Cerise Amaréna,
Chocolat noir

* Entremet a la brunoise de poires caramélisée

* Sablé aux agrumes, kiwi, crémeux framboise

© PB Conseil - Tony Gautreau



HAssortiment
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* Multi fruits

* Tartes chocolat
* Dome a la poire
* Eclairs revisités

* Choux caramélisés

© PB Conseil - Tony Gautreau



