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Le Patissier de La Roche Assortitment de tourtes

o Tourte MNifle-Fernifler e Jourte aux Fruihy
e 3 Fonds feuilletés croustillants

e Creme diplomate ultra légere
e Possible avec ou sans fondant

e Génoise blanche
e Creme diplomate a la vanille
e Décoré avec des différents fruits

=
m G % @ 24 h a l'avance

e Jourte St-Honoré

e Fond feuilletée croustillant
e Creme diplomate avec ou sans rhum
e Choux caramélisés

! |
o m % @ 24 h a l'avance

o Jourte Trupée

e Biscuit chocolat
e Ganache au chocolat grand cru
e Glacage au chocolat

=
m { Q% @ 24 h & I'avance
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Le Patissier de La Roche Assortitment de tourtes

o Towrte auX Frairer (Hefon Hairon) e Tourte anX Framboiresr

e Génoise aux framboises
e Creme diplomate a la vanille
e Décorée avec des framboises

=
m Q% @ 24 h & l'avance

e (Génoise aux fraises
e Creme diplomate a la vanille
e Décorée avec de fraises (Mai-Ao(t)

e Creme bavaroise a la vanille
e Sjrop Fraise

e Meringage italienne

Fraises (Mai-Ao(t)

=
m R @% @ 24 h a lavance

o Forél Noire ow blanche o e Frairier (Hefon Hairon)

e Génoise chocolat

e Creme chocolat et creme chantilly

e Surdemande : Avec du kirsch

e Sur demande : avec griottes au kirsch

- sem’e.ch-; R

Copeaux de chocolat noir ou blanc i
‘ m %@ 24 h & ravance T ’
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Le Patissier de La Roche Assortitment de tonrtes

e Mowdre Framboire-Chocolat

e Biscuit chocolat
e Mousse framboise
e Compote de framboise

=
_ m Qé% @ 24 h a l'avance

o Mousse Cheerecake-Tlangue

e Biscuit aux amandes
e Coulis manque
e Lime cheese-cake

@\ Q% @ 24 h 4 Favance

e Mowdre 3 Chocolaty
e Fond croquant gianduja
e Mousse au chocolat lait grand cru
e Mousse au chocolat noir grand cru
e Mousse chocolat blanc grand cru

=
m Q% @ 24 h al'avance
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Le Patissier de La Roche Assortitment de tourtes

Led Tarter

e Vin
° crw Pasrion & Frwoi))@ | e Fond sablé aux amandes

e Crémeux vin cuit
a | )
ow tréme cifron

n Q% @ 24 h 4 l'avance
(.«‘ ‘ % e Fond sablé aux amandes
‘ e Créme passion
e Biscuit imbibé de sirop passion

=
m Qé% @ 24 h & I'avance

[ ) ) I 4
o (ilron l“lwmg.uw
e Fond sablé aux amandes
e Biscuit aux amandes
e Créeme citron
e Meringue Italienne

=
m Qé% @ 24 h a l'avance
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Le Patissier de La Roche Assortitment de tourtes

Led crrémedr aw bentte

e Towrte Prafiné

e Génoise aux noisettes
e Creme au beurre praliné-noisettes
e Copeaux de chocolat

=
m f Q% @ 24 h a l'avance

e Tourte an Kirdch

e Génoise imbibée de sirop Kirsch
e Creme au beurre Kirsch P .
e Fondjaponais aux noisettes ‘ ™

=i
m @ Q% @ 24 h a l'avance

o Touwrte Grand - MNarnier

e Génoise imbibée de sirop Grand - Marnier
e Creme au beurre Grand - Marnier
e Fond japonais aux noisettes

=
m % @ 24 h a l'avance
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Le Patissier de La Roche Assortitment de tourtes

Led Tourtes glacéer

o Vacherin Glacé avee créme chantilly

e Glace ou sorbet fait maison

e Fond meringue de la Gruyéere Ze

e Creme chantilly :7

@ i @@ 72 h al'avance \ ; s . ; . .
— < o o Vacherin Glacé hand créme chantilly

L 2 e Seulement des sorbets de fruits
e Fond meringue de la Gruyere & &
|@ %@ 72 h al'avance ) . .
° Parkait Crand- Narnier i =0 "

e Génoise blanche imbibée de sirop Grand Marnier v
e Parfait Grand - Marnier

:- I%@ @ 72 h al'avance
=
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Le Patissier de La Roche Assortitment de tourtes

e Number Cake

e Génoise blanche ou chocolat
e Creme diplomate a la vanille ou chocolat
e  Minimum de pers: 10

o Jowrte de mariage

e Pour des demandes spéciales, nous sommes avec plaisir a votre
disposition, idéalement par mail : info@patisserie.ch
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