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Le Patissier de La Roche Assortiment de tourtes

¢ 10 Mille-Foui e Jo Fruwi
e 3 Fonds feuilletés croustillants

e Creme diplomate légere
e Possible avec ou sans fondant

gyi @ 241 & Tavance

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

M
BV @) e

e Tourte St-Honové

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

! 5
o m % @ 24 h a l'avance

e Jowrte Truljée

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 Assortiment de tourtes

e Tourte auX Fraired (hefon Hairon) o Toutte auX Fraumboired

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

=

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

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

o Forel Noive ow blanche

Génoise chocolat

Creme chocolat et creme chantilly
Sur demande : Avec du kirsch

Sur demande : avec griottes au kirsch
Copeaux de chocolat noir ou blanc

=
_ m f Q% @ 24 h & l'avance

Fraivier (Hefon Nairon )

Créme bavaroise a la vanille

[ J
o Sjrop Fraise

e Meringage italienne
e Fraises (Mai-Ao(t)

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

o Mowdre Framboire-Chocolalt e Mowddre Excligue

Biscuit aux amandes
Coulis ananas

Mousse passion-mangue
Coulis exotique

e Biscuit chocolat
e Mousse framboise
e Compote de framboise

=

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

e Moudde Litchi

e Biscuit aux amandes
e Mousse litchi légere
e Coulis framboise

=
m Q’_b_% @ 24 h & l'avance

e Mowdre 3 Chocolaly

Fond croquant gianduja-feuilletine
Mousse au chocolat lait grand cru
Mousse au chocolat noir grand cru
Mousse chocolat blanc grand cru

=i
m G Q% @ 24 h a I'avance
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Le Patissier de La Roche Assortiment de tourtes

Led Tarted

e Pasrdrion- Chocolat e Vin Cui

e Fond sablé aux amandes
e Crémeux vin cuit

=
m Q% @ 24 h & l'avance

Crémeux chocolat
Fond sablé chocolat
Coulis passion
Biscuit chocolat

=
m Q% @ 24 h & l'avance

o Citvon Neringuée e Pardion- Framboire
e Fond sablé aux aman(('jes s e Fond sablé aux amandes
e Biscuit aux amandes A e ‘ e (Créme passion
e C(Creme citron ‘ 7 % ' e Biscuit imbibé de sirop passion
e Meringuage Italienne

=
m @ Q% @ 24 h a I'avance

=
m E%( ' @ 24 h al'avance
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Le Patissier de La Roche Assortiment de tourtes

Led crémed aw beurte

e Towrte Pralinée

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

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

e Jourte aw Kirdch

e Génoise imbibée de sirop Kirsch
e Créme au beurre Kirsch -

e Fond japonais aux noisettes ‘ =

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

e Jourte Grand - Narnier

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

=
m % @ 24 h & l'avance
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Le Patissier de La Roche Assortiment de tourtes

Led Tourted glacéer

o Vacherin Glacé avec créme chandifly

e Glace ou sorbet fait maison

e Fond meringue de la Gruyére Y
e Créme chantilly %
@ i (_‘Cﬁ).@ 72 h al'avance \ g . , < .
= Y 2 o Vacherin Glacé hand créme chantifly
. e Uniquement Sorbet de fruits
e Fond meringue de la Gruyere & &
|@ %@ 72 h al'avance $ ,
o Parjail Grarul- MNarnier E NS0 —

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

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

o GCateaw Bulloiy

e (ateau aux noix

o Gateaw a fa créme

e Avec la vrai creme double de la Gruyere

wm @ 24 h & l'avance

Taille 1=280¢g
Taille 2=360¢g
Taille 3=480¢g

) I%@ @ 72 h a l'avance
—=

o Gateaw awx Fruith

e Fond en pate a gateaux

e Liaison ala créeme

e Fruits : pruneaux, rhubarbe, abricots,
raisinets, pommes, cerises

=
4 %}/" ) @ 24 h a l'avance

A
o Gateaw poire- amande
e Fond en pate sablée
e Creme d’amande

e Poires au sirop
1 gateaux entier = 12 tranches

5
V.3 %‘% ' @ 24 h & l'avance
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Le Patissier de La Roche Assortiment de tourtes

* Number Cake o o Towrte de mariage dimple dur étagére

Génoise blanche ou chocolat

[ )
. . . . e Toutes les tourtes possibles

e Creme diplomate a la vanille ou chocolat 2 ] .

. ‘ e 6.-/ pers. avec une décoration simple ou suppl. CHF 60.-/h pour

[ )

CHF 7.- / pers. des décorations pl mol
Minimum de pers : & R 2 o es décorations plus complexes
h @ 24 h & l'avance - L
E - .‘ A g ‘c,',ﬁ L
QAL —y

® §o

pasisserie.ch

Le Patissier de La Roche




