
GÂTEAUX D’ÉVÉNEMENTS
E N  R E M P L A C E M E N T  D E S  D E S S E R T S  I N D I V I D U E L S

S U R  C O M M A N D E  7 2 H 0 0  A V A N T  L ’ É V É N E M E N T

ANNIVERSAIRE  •   MARIAGE  •   ENTERREMENT DE VIE  DE CÉLIBATAIRE  •   ÉVÉNEMENT PRIVÉ OU PROFESSIONNEL

Photos non contractuelles

Description

Formats

6 • 8 • 12 • 20 • 40 personnes

Allergènes

Gluten • Œufs • Lait • Fruits à coque
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L e s  c o m p o s i t i o n s  p e u v e n t  é v o l u e r  s e l o n  l a  s a i s o n ,  l e s  a r r i v a g e s  e t
l ’ i n s p i r a t i o n  d e  n o t r e  p â t i s s i e r .
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I N F O R M A T I O N S
P R A T I Q U E S

COMMANDE REMPLACEMENT NOMBRE DE PARTS SUPPLÉMENT*

P  H  O  T  O  S    N  O  N    C  O  N  T  R  A  C  T  U  E  L  L  E  S

R  É  S  E  R  V  A  T  I  O  N    A  U    0  1  .  4  6  .  7  1  .  2  6  .  1  9

GÂTEAU AU
CHOCOLAT 

Une création généreuse et
gourmande autour du chocolat,
composée de textures moelleuses,
fondantes et crémeuses. Les
différentes notes chocolatées
peuvent être accompagnées de
saveurs douces, torréfiées ou
légèrement caramélisées, selon
l’inspiration de notre pâtissier

GÂTEAU AUX
FRUITS ROUGES

Une création fraîche et délicate
mettant à l’honneur les fruits rouges.
Une alliance de textures légères et
gourmandes, associant fruits, crème et
biscuit, avec des saveurs tantôt
douces, tantôt acidulées, selon les
arrivages et la saison

GÂTEAU AUX
FRUITS JAUNES

Une création lumineuse et fruitée
autour des fruits jaunes de saison.
Des textures moelleuses et
onctueuses viennent accompagner la
fraîcheur et la douceur des fruits,
parfois relevées de notes florales,
vanillées ou délicatement acidulées
selon l’inspiration du pâtissier

CRÉATION DU MOIS

Une création éphémère imaginée au
gré des saisons et de l’inspiration,
mêlant saveurs, textures et
associations gourmandes pour une
expérience toujours renouvelée.

À passer au minimum
72h00 avant
l’événement.

Ces gâteaux sont proposés
en remplacement des
desserts individuels.

Nos formats sont adaptés
à vos besoins. Au-delà de
40 personnes, merci de
nous consulter.

+4,90€* par part
sur les menus
Tanker I et II.
+3,50€* par part
sur le menu
Tanker III.

+4,90€ LA PART  SUR LES MENUS TANKER I & II

+3,50€ LA PART  SUR LE MENU TANKER III
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