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LES SIGNATURES
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LA PURETE DE NOTRE SAVOIR-FAIRE
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Pire de fruit exorique, ganache chocolar noir du Ghana

Enrobé de chocolat noir « Décor incruseé peau de crocodile
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‘ Gelee de fruits rouges, praline a la pistache | Enrobe de

chocolat noir « Decor de pistache en poudre
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Pate de fruit framboise, ganache chocolar noir de
Enrobe de chocolat noir «

Madagascar a la violetre

Décor de Heurs de violerres cristallisées
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Pite de fruit a la banane et a la vanille, ganache
chocolat lait de Madagascar au gingembre | Enrobe de
chocolat au lait « Decor damande en poudre
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Ganache chocolat Espelette, praline cacahuete| Enrobe
de chocolat au laic « Decor incruste en petic damiers
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Praliné croustillant a la pistache de Kadaif | Enrobe de
chocolat au lait « Décor de pistaches hachées

Ceci est la gamme complere de 1



LES GANACHES

LE CREMEUX SAVOUREUX DU CHOCOLAT
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Ganache chocolat noir des Caraibes au piment d'Espelette
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| Enrobé de chocolat noir « Décor de flocons de piment
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Ganache chocolatr noir whisky | Enrobe de chocolat
noir = Decoré d'un raisin blond
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Ganache chocolat noir de Madagascar au cassis

Enrobe de chocolat noir et marbre chocolat rouge
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Ganache pur chocolat noir du Ghana | Enrobe de
chocolat noir « Décor de va rue de chocolat
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Ganache chocolat noir du Brésil au café | Enrobe de

chocolat noir » Décor de g]'uin de cafeé
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Ganache lactee au vuzu de Koshi | Enrobe de chocolat
au lait » Decor de pointillé en rond

e de norre collection de chocolats. Lassortiment peut etre different selon le poids de la composition,



LES PRALINES
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LA GOUBRMANDISE DES FRUITS SECS

o i T (] P I e
rfeldllllellile

Praline feuilleré crousrillant | Enrobeé de chocolar noir
« Decor d'eclats de crepe dentelle

Praliné au sésame gri”é | Enrobé de chocolac noir »
Décor de grains de scsame
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Praline croquant aux éclats de feve de cacao| Enrobe de
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chocolar noir » Decor d'éclats de feves de cacao

Praline a la noix | Enrobe de chocolat noir « Decor
d'éclars de noix
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Praline fondant a | ar au
lait « Decor de noisertes craqm:im
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Praline croustillant a la cacahuete et Efnm-:hn -aramel |

Enrobe de chocolat au lait « Decore de v vagues de chocolat

o, la saison et les creations.
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Cara ITIL‘] IMOu au citron et au g i1 gfi E'I"l].'ﬁ re | Enro 1'}:_‘ L{E

chocolar noir « Decor de grains de sucre
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lait « Decor de grains de sucre

Voici la liste des :lf]frgémfs et ingredients susceptibles de vous incommoder
idenrifiés par des pictogrammes. Vous retrouverez les pictogrammes
correspondants a cote de chaque descriprion.
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Giraines de Gluren Fruics a Lait Arachides {'.}rgc!
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INFORMATIONS

Nos chocolars sont des }1ruduit:~; frais
-{!}. tabriques par nos soins a pareir du grand
~ :

chocolar Valrhona. Pour une meilleure

V A L R H O N A degustation  conservez  les a  une

- temperature stable de 15" er degustez les
o)

dans les 2 semaines suivant  votre

:u,'quis-iri@n.



2 rue Jean Jaurés
31390 CARBONNE
Db 61 &7 80C 57
patisserie@maisongelis.fr
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