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Les Entremets

o Le pur caraibe
Biscuit Joconde
Croustillant blancs coco
Crémeux caraibe
Mousseux citron vert

o e citron basilic
Biscuit citron
Coeeur de fraise
Mousse citron basilic

o LeTanzam
Croustillant praliné
Mousseux café blanc
Biscuit noisette
Mousse praliné noisette

e Tentation framboise
Mousse de framboises
Biscuit Génotse
Ceaur crémeuz framboise

o Le Fraister
Creme mousseline vanille
Fraises entieres
Biscuit Génoise

e Le Passionné
Mousse fruit de la passion
Dacquozise a la noix de coco
Biscuit Génotse
Croustillant au chocolat
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e Le chocolat exotique
Mousse au chocolat
Dacquoise amande
Mousse de fruit exotique

o Le Désir
Mousse au chocolat Madagascar 64%
Caeur de créeme brillée
Biscuit chocolat
Croustillant au chocolat

o Le Truffé
Mousse au chocolat
Ganache chocolat
Biscuit truffé
Croustillant au chocolat

o [.e¢Duo
Mousse au chocolat blanc
Mousse au chocolat noir
Biscuit chocolat sans farine
Biscuit Génoise chocolat
Croustillant au chocolat

o Autres parfumes

Fruit de la passion Mangue

Goyave Citron vert
Banane Pabana
Frambouse Fraise

Fruit rouge Cassts

Praliné Expresso blanche
Caramel Chocolat au lait

Duo de chocolat Chocolat 64%



