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Les Intemporels
Le Jean Bart : Fine feuille de succès amandes, mousse
vanille gousse bourbon accompagnée de noix de pécan
caramélisées, surmontée de mousse spéculoos. 

Le Pailleté Feuilletine : 
 Fine feuille de succès

amandes
 fourrée d’un croustillant
feuilletine accompagnée

d’une 
délicate mousse au chocolat.  

(peut s’agrémenter de
framboises, 

de poires de mangues
 poêlées caramélisées ou se
décliner en 3 chocolats avec

 sa couverture de chocolat
blanc)

Le Saveur de Guérande : 
biscuit dacquois 

noisette accompagné 
de son caramel au

beurre salé en
compagnie d’un duo

mousse caramel
 et mousse chocolat
blanc agrémentée 

de billes de riz
soufflées.

 ( framboises ou 
citron fruits rouges ) : fine

feuille de 
génoise et sa délicate

 mousse
 ( framboise ou citron )

accompagnée
 de ses fruits frais (framboises
ou mélange de fruits rouges ) 

Les Miroirs Fruits :

 pain de gênes pistache,
crémeux passion

 accompagné de framboises  
entières, 

le tout surmonté de 
boules de mousse 

chocolat blanc citronnée 

Le Venise : 



Tous nos entremets sont fabriqués intégralement par nos soins, avec des
produits frais et de saison. De ce fait en raison des différents procédés de

fabrication et afin de servir des produits de qualités, les commandes
d’entremets pâtissiers sont à passer 48h à l’avance et 72h pour les

fabrications glacées.

biscuit amande, croustillant café, un subtil crémeux café
chocolat lait, une compotée de banane et pour finir une
mousse chocolat noir. 

Biscuit amande, croustillant au beurre de cacahuètes, délicat
nappage de caramel, cacahuètes salées caramélisées englouties
dans une fondante mousse chocolat extra noir.

Pain de Gênes surmonté de généreux quartiers de pommes poêlées
caramélisés flambés au Calvados, le tout noyé dans une mousse
vanille Bourbon, amandes effilées grillées sur le dessus.

L’Amandine aux pommes

Le Peanuts

Le Brazilia 

Nouveautés !!

Les Saisonniers



Et plein d'autres choses
RENSEIGNEMENT AU COMPTOIR DE

LA BOULANGERIE



Nouveauté !!
biscuit chocolat agrémenté d'une crème glacée noisette d'un,
parfait chocolat et d'éclats de noisettes caramélisées. 

fine feuille de biscuit succès, accompagnée de sa crème
vanille, de son sorbet banane, le tout dans un mariage charnel 
avec un coulis de mangue arrangé. 

le Jean Bart Glacé : déclinaison glacée de notre entremet
pâtissier du même nom ; crème glacée vanille noix de Pécan
caramélisées accompagnée d’une crème glacée spéculoos le
tout recouvert de brisures de spéculoos.

fond de meringue surmonté de sa délicate crème glacée
vanille bourbon accompagnée de son délicieux sorbet Fraise,
Framboise ou crème glacée Pistache, Chocolat.

L'Ecureuil 

Le Vacherin Glacé :

Le Jean Bart Glacé :

Le Volupté 

Pour toute commande d’entremets glacés et afin de servir des produits de
qualité, les commandes sont à passer 4 jours à l’avance pour les entremets
glacés, bacs de glaces et sorbets. Cela en raison des différentes étapes de

fabrication de la glace.

Fabrication artisanale au lait de ferme 

Entremets glacés

Entremets Glacés



Carré graines : Garnie : 1€ Non garnie : 0,60€  
Mini faluche : Garnie : 1€ Non garnie : 0,60€

Triangle Nordiques : Garni : 1€ 
Pain surprise (10 pers) env 50 toasts : 

Garni : 40€ Non garnie: 20€
 

Canapé : 1€
Mini verrine salée : 1,30€

Verrine salée individuelle : 4€ 
Petit four feuilleté : 0,45€

Verrine sucrée individuelle : 4€
Mini verrine sucrée : 1,35€
Chouquettes (les 12) : 2.50€

Petit four sucré : 1€

Navette 30grs : Garnie : 1€ Non garnie : 0,60€
Navette 50grs : Garnie : 1.30€ Non garnie : 0,80€
Navette 80grs : Garnie : 1,90€ Non garnie : 1€

TraiteurCarte 



Tarif au chou (min 80 choux)
(garniture crème pâtissière)

 
- Moins de 100 choux : 1€70 le chou

- Entre 100 et 200 choux :1€60 le chou
- Plus de 200 choux : 1€50 le chou

 

Tarif pour cône avec étages en nougatine, coffre,
locomotive, papillon,

Forme spécifique devis sur demande.

Piéces Montées



03  21  23  36  74 

salome.thibault@orange.fr

Nous Contacter 


