Paris-Toulouse®
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Création exclusive Benjamin Authié - Le Pour amateur de chocolat noir « grand cru Pra|iné amande—noisette, crousti—péti”ant,
traditionnel Paris-Brest revisité avec une »... Crémeux de saFran l?io du Lauragais et chooo|at intense 75% (P“r origine) et
ohanti”y mascarpone a ]a violette, éc|ats de mousse au choco[at noir pur Ghana (bio), créme Igrﬁ[ée vani”e.
noisettes torrélfiées. crumHe croquant et sauce cJe cacao.
5,00€ 5,00€ 5,50€
T4:26€ T6:34€ T8:41 TI10:49€ T4:26€ T6:36€ T8:41€. T10:49€ T4:26€ T6:34€ T8:41€ TI10:49€

‘Barre « Snikers » TFlan patisaier

EAN

Tarte|ette choco|at |ait Ghana 43% vani“e Fra?cheur des Fruits exotiques et de la noix Creme pétissiere a la vani“e de Madagascar
de Madagascar (direct producteur), de €OCO Sur un biscuit meringué, compotée (direct producteur), pate sal)lée vani“e.
cacahuétes gri”ées et carame| tendre. goyave et morceaux de mangue
5,00€ 5,60€ 4.00€
T4:26€ T6:34€ T8:4€ TH:26€ T6:34€ T8:41€ T10:49€ T4 :15€
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Macarré du moment 1e dessert du moment Tarte aws fruits du moment

Le c|assique “Be”e Hé[éne" réinterprété en o -|— I . (J’ (J F . d
- ) . |nsp|rat|on du moment. artelette creme d amandes aux truits de
macarré. Ganache montée vanille et chocolat
88%, compotée poire et cube de poire au sirop saison.
vani”é.
520€

5,20€
T4:24€ T6:31€ T8:38 TIO:48€
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Ceeur coulant 1éclair bolivie e millefeuille

Biscuit choco|at et coeur cou|ant Pate 2 choux choco]at, éc|ats de grué de Feui“etage au l)eurre AOP (Poitoux
Coloml)ie 72% cacao. Créme patissiére okocolat pur origine Charente), créme patissiere au |ait
Brisure de noix du Lot et pointes de « Bo|ivie » issue d,une p|antation sauvage. Fermier J’Ariége et vani”e de
pra|iné. Madagascar.
5,50€ 4,60€ 4.60€
TY4:18€ T6:27€ T8:38€ T4 :24€ T6:31€ T8:38€ TI10:46€
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9e Saint-Honoré Citron yuzw ‘Pawlova (sana )

Le « c|assique » revisité dans sa forme. Tarte citron acidulée 2 la compotée de Yuzu et Fruits frais de saison et créme |égére ala
zeste de citron vert, meringue italienne. vanille de Madagascar sur une meringue
croquante.
5,00€ 5,60€ 4,90€
T4:24€ T6:31€ T8:38€ TI0: 46€ T4:26€ T6:34€ T8:41€ T10:49€ T4:24€ T6:31€ T8:38€ TI0:46€

‘Baba Burger e

Individuel : Savarin, créme chanti”y mascarpone, créme brale

g . a(lasn / Créme mascarpone, compotée et ronde”es de
vanille et pipette de rhum arrangé (epxces et zestes orange et de

citron). Lananes, l)risures de spécu|oos maison,

Entremet : Savarin, créme chanti”y mascarpone, créme patissiére

M (o : épices, coulis de caramel.
vanille et pipette de rhum arrangé (epxces et zestes orange et de

5,00€ 5,00€
T6:34€ T8:41€ T4: 26€

citron) + Fruits Frais
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Demi-dessert ‘Petits foura sucréa

|nspiration du moment. Cube Royal chocolat creme bralée vanille.
Choux Paris—Toulouse@. Tartelette aux
fruits  frais.  Tartelette citron-yuzu
meringuée. Assortiment de macarrés.

Mignardise (Ju moment

30,00€ le plateaw de 12 pieces  19,90€ le plateaw de 15 pieces
2,50€ Lunité 1,20€ la piéce au-deli de 15 pieces

‘Petits fours salea
Duo de made]eine tomate, créme Féta au |oasilio
Macarré graine de lin et creme de roque]fort
Choux Houmous”
Cane|é o|ive noire, créme (Je parmesan

Creme “pas l)r0|ée" Foie gras, compotée griotte pistache

19,90¢€ le plateau de 15 pieces
1,20€ Lo pidce au-deli de 15 pidces

Cochtails aales

Macarrés (sans gluten) Moelleux

Choco]at, Carame] beurre sa|é, Financieraux ek

Framboise, Vio|ette, Pistache, Vani”e, Brownie noisette et praliné

Passion, Ca{"e’, Vani”e, Noisette Cake noisettes

Cannelés
Congo|ais

Cake agrumes

Coffret 9 macarrés 12,50€ 15,90€ le plateaw de 15 pieces
Coffret 18 macarrés 24,60€ o
Coffre 27 macarrés 36,50€ 1€ atunie
1,20€ . Lunité

‘Pieces luncha

Cool«ie aux noix (Lot) avec magret séohé (Marché Victor-Hugo),

créme de chévre.

Navette « Ioagnat ».

Burger poulet

Sandwichjamkon emmental

Pita houmous, avocat crevette
22,50€ le plateau de 12 pidces
2,00€ la piece au-dela de 12 pieces
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Sable breton

1,5€

Financier aux noix Fondant au chocolat
coeur caramel
250€ 2.50€

Grand cookie

12€ 13,50€ 12€
/ﬁourmauéﬂ}c A édf/bLA 72 Méuk /{%a]" _/



Noa tablettea @~ ——
e Maracaibo 88% “Venezuela”

9e cacao-Maracaibo 88% de haute teneur dégage une expérience quatative intense. ‘le puissant cacao-se tranaforme en goilt de café torréfié. 1e profil se pare
d’'une touche de pruneauwnx seca. Son départ long, et intenaif en bouche est accompagné d’une note de thé noir.

e Clwesia 74% "République Dominicaine” Bic
Ce cacao de grand style et vigourewx est entouré d’un halo-de tona subtils de thé noir et amplifié par une légere note de tabac. 1a transformation traditionnelle,
toute en douceur, confere au chocolat une longueur en bouche fruitée, annoncée par de rafraichissants arémes d’orange, couronnées par un final de
pamplemousae.

o Colombie (2%
Ce cacao & belle personnalité complexe offre d’abord une aimable acidité awx gouts francs de cacac noble teintée de notes prunes et thé vert. 1L finit en bouche
avec une tres longue note amertume évoquant des saveurs délicatement épicées.

o Costa Rica (0%
9o couverture révele aon profil guatatif initial avec un gofit équilibré et doux. Elle est agrémentée d’une acidité fruitée grace aw procédé de tranaformation
traditionnel : résultat, une réscnance entre une miire naturelle et une banane douce de couleur jaune,/ verte. Une forte note de noisette torréfice assure la
transition vers un départ long en bouche qui eat arrondi par Uaréme épicé et boisé de café vert.

o ‘Bolivia. 68%
Grand cru sauwage Cette couverture laisse encore apparaitre Uorigine sauvage avec Uagréable fraicheur du citron et le fuité du pamplemousse. ‘e procédé de
fabrication traditionnel met en valeur le bouquet de pruneausx sec et de vanille.

e Grenada 65% “lle de Grenade”
1 attaque est marquée par un gout de cacao franc et puissant. ‘le procédé traditionnel de conchage effectué avec précaution révele un bouquet fruité magnifique :
la combinaisen d’une note de baies des boia et la fraicheur naturelle de Uerange. la longue deacente est marquée par une saveur harmonieuse de poires aéchées,
arrondie d’un subtil scupcon de noix de muscade.

e Suhum 65% “Ghana *’ Bio
9@ puissance du café alliée & un cacac équilibré initie Uexpérience gustative de la couverture Suhum. 1a fabrication traditionnelle toute en dowceur, met au jour
Uananaa prononcé et dowx. Sen départ long, dégage une trace de poire séche et est accompagné d’un thé noir de longue durée.

o Maracaibo créole 49% “Venezuela”
ILenchante par son onctuosité doublée d’'une délicate note de caramel & lo creme. ‘e procédé de fabrication traditionnel tout en douceur met magnifiquement en
valeur le léger aréme de vanille Bourbon, faisant deviner comme un soupeon de miel. Sa note fraiche et fruitée de framboise assure la transition vers un départ
long, en bouche

o Opus 38% “Madagascar” au lait de foin de Lo Biosphere UNESCO de entelbuch (Suisse)
Qattaque du chocolat aw lait de foin eat fortement marquée par du lait frais. Fondant, le cacao-harmoniewx révele aon caractére crémewx et délicat et ae pare des
notes chaleureuses de miel de forét. Son départ en bouche est annoncé par une note de poire milre et dotice, & peine perceptible, qui 4'évanouisse patiemment, en
un final caramel auw creme.

o Caramelito 36%
90 fusion du chocolat au lait suisse le plus fin et de la. pure saveur du cacac avec le goit intense et authentique du caramel. ‘e sucre carameliaé exprime
remarquablement aon aréme intense et agréable qui transmet la fine douceur veloutée de la couverture.

» Bionda 36%
Equilibre élégant et pew sucré entre la doucewr du chocolat blanc et la. gourmandise enfantine du caramel.

o Opus 35% au lait de foin de lo Bicaphere UNESCO de UEntelbuch (Suisse)

e lait frais et Lo meilleure des cremes montrent des le début la voie. lea arémes pura du lait sont accompagnés par le délicieux miel de nectar de la prairie durant
lafonte crémeuse du chocolat blanc auw lait de foin. €n début de déguatation se dégage une douce note de massepain puis une délicate saveur épicée de vanille.
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‘Noa références d allergenes

Gluten

Oeufs

Soja

Su|1fites

L ait
ﬁ Fruits 2 coque

’@% Arachides

Sésame
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	Nos pâtisseries
	Paris-Toulouse®
	Le Grand Cru  (sans gluten)
	Royal Chocolat
	Création exclusive Benjamin Authié : Le traditionnel Paris-Brest revisité avec une chantilly mascarpone à la violette, éclats de noisettes torréfiées.
	Pour amateur de chocolat noir « grand cru »… Crémeux de safran bio du Lauragais et mousse au chocolat noir pur Ghana (bio), crumble croquant et sauce de cacao.
	Praliné amande-noisette, crousti-pétillant, chocolat intense 75% (pur origine) et crème brûlée vanille.
	5,50€
	5,50€
	5,50€
	5,50€

	Barre « Snikers »
	Exotique
	Flan pâtissier
	Tartelette chocolat lait Ghana 43%, vanille de Madagascar (direct producteur), cacahuètes grillées et caramel tendre.
	Fraîcheur des fruits exotiques et de la noix de coco sur un biscuit meringué, compotée goyave et morceaux de mangue
	Crème pâtissière à la vanille de Madagascar (direct producteur), pâte sablée vanille.
	5,50€
	4,00€


	Le dessert du moment
	Macarré du moment
	Tarte aux fruits du moment
	Tartelette crème d’amandes aux fruits de saison.
	Inspiration du moment.
	5,20€
	5,20€
	T4 : 24€  T6 : 31€  T8 : 38  T10 : 48€


	Le millefeuille
	Cœur coulant
	L’éclair bolivie
	Biscuit chocolat et cœur coulant Colombie 72%. Brisure de noix du Lot et pointes de praliné.
	Pâte à choux chocolat, éclats de grué de cacao. Crème pâtissière chocolat pur origine « Bolivie » issue d’une plantation sauvage.
	Feuilletage au beurre AOP (Poitoux Charente), crème patissière au lait fermier d’Ariège et vanille de Madagascar.
	5,50€
	4,60€
	T4 : 18€  T6 : 27€  T8 : 38€

	4,60€
	T4 : 24€  T6 : 31€  T8 : 38€  T10 : 46€


	Pavlova (sans gluten)
	Le Saint-Honoré
	Citron yuzu
	Le « classique » revisité dans sa forme.
	Tarte citron acidulée à la compotée de Yuzu et zeste de citron vert, meringue italienne.
	Fruits frais de saison et crème légère à la vanille de Madagascar sur une meringue croquante.
	5,00€
	5,50€
	4,90€
	T4 : 24€  T6 : 31€  T8 : 38€  T10 : 46€
	T4 : 26€  T6 : 34€  T8 : 41€  T10 : 49€
	T4 : 24€  T6 : 31€  T8 : 38€  T10 : 46€


	Baba Burger
	5,00€
	T6 : 34€  T8 : 41€


	Banofee
	Crème mascarpone, compotée et rondelles de bananes, brisures de spéculoos maison, épices, coulis de caramel.
	5,00€
	T4 : 26€
	Macarrés (sans gluten)


	Cocktails sucrés
	Demi-dessert
	Petits fours sucrés
	Moelleux
	Inspiration du moment.
	Cube Royal chocolat crème brûlée vanille. Choux Paris-Toulouse®. Tartelette aux fruits frais. Tartelette citron-yuzu meringuée. Assortiment de macarrés. Mignardise du moment
	Chocolat, Caramel beurre salé, Framboise, Violette, Pistache, Vanille, Passion, Café, Vanille, Noisette
	Financier aux noix Brownie noisette et praliné Cake noisettes Cannelés Congolais Cake agrumes
	30,00€ le plateau de 12 pièces
	19,90€ le plateau de 15 pièces
	Coffret 9 macarrés 12,50€ Coffret 18 macarrés 24,50€ Coffret 27 macarrés 36,50€
	15,90€ le plateau de 15 pièces


	Cocktails salés
	Petits fours salés
	Pièces lunchs
	Duo de madeleine tomate, crème fêta au basilic Macarré graine de lin et crème de roquefort Choux“Houmous” Canelé olive noire, crème de parmesan Crème “pas brûlée” foie gras, compotée griotte pistache
	Cookie aux noix (Lot) avec magret séché (Marché Victor-Hugo), crème de chèvre.  Navette « bagnat ».  Burger poulet Sandwich jambon emmental Pita houmous, avocat crevette
	19,90€ le plateau de 15 pièces
	1,20€ la pièce au-delà de 15 pièces

	22,50€ le plateau de 12 pièces
	2,00€ la pièce au-delà de 12 pièces



	Le Goûter
	Madeleine chocolat au lait
	Cookie chocolat  Cookie noisette caramel
	Sablé breton
	Cake agrumes
	Financier aux noix
	Fondant au chocolat coeur caramel
	Cannelé

	A partager
	Cake noisette
	Grand cookie

	Nos tablettes
	Maracaïbo 88% ‘’Venezuela’’
	Elvesia 74% ’’République Dominicaine’’ Bio
	Colombie 72%
	Costa Rica 70%
	Bolivia 68%
	Grenada 65% ‘’Ile de Grenade’’
	Suhum 65% ‘’Ghana ‘’ Bio
	Maracaïbo créole 49% ‘’Venezuela’’
	Opus 38% ‘’Madagascar’’ au lait de foin de la Biosphère UNESCO de l’Entelbuch (Suisse)
	Caramelito 36%
	Bionda 36%
	Opus 35% au lait de foin de la Biosphère UNESCO de l’Entelbuch (Suisse)

	Nos références d’allergènes

