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morceaux de fruits y Chocolat noir,
confits dessus \ 9 | pépites de chocolat et
o feves de Tonka fraiches. b
.7 ‘ 15.75/20 de moyenne au championnat {¥: Vi 3 de 8h a 18h30
- ;; W 5

mardi 30 + mercredi 31 déc:
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mousse pistache, crémeux framboise,
croustillant pistache, framboise pépin,
cake pistache et chantilly pistache

vermicelle marron, crémeux marron, %/
confit myrtille - cassis, :

biscuit sans farine marron Q

mousse noisette, confit de yuzu,
moelleux noisette,
feuillantine praliné avec zeste de yuzu

( *yuzu: agrume de saison,
mélange entre le citron

et le pamplemousse) %

ganache cerise avec
griottines au kirch,
streusel chocolat,
chantilly vanille,
biscuit cocao

imbibé au kirsh ﬁ

Retrouvez toutes nos créations sur :

Facebook et Instagram !
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Farine de blé complet en fermentation lente ( moins de gluten) BIO
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27 l& e e Seigle, tradition, malt torréfié, mélanges de graine, flocons d’avoine

marrons glacés ‘ LA CIABATTA
Orangettes ' I '7 ‘E . ¥ LE PAIN DE MIE aln moelieux a uille aolive
Stollen Alsacien®

LE FIGUE-NOIX

Mélange farine de seigle et tradition, figues, noix

FeYcointsale LE CHATAIGNE

KO Uge | h 0] pi( KO ugl&f)_ L E NANT%éIIgge farine, de meule, petit épeautre et tradition

e truite fumée recuite de brebis, ciboulette LE TEMPLIER TP R N e RIECRIC

e lardons noix TOURTE SEIGLE NOIR Farine de seigle noir BIO

¥

Moelleux fagon pain viennois

Mélange de farine de chataigne et tradition

TOURTE SEIGLE NOIX-ROQUEFORT

Farine de seigle noir, noix et roquefort

LE NORVEGIEN CITRON

farine de seae(jeéit épeautre, , citron confit et zeste de citron BIO

Assortiment pour I'apéritif:
( sablé, feuilleté, pizza, quiche)

LE RUSTI

Farine de meule, seigle, compléte et mélange de graines BIO

PAIN D’EPICES

Bretzels (grand ou mini)_;
o sel

¢ lardons-noix
e chevre-miel

e roquefort-noix

a I'ancienne fait maison avec miel local

LE PETIT EPEAUTRE

100% petit épeautre , fermentation lente BIO

LA COURONNES LYONNAISE

tradition francaise sans addictif

L'ECUREUIL AUX FRUITS

Mélange tradition et seigle, fruits secs et riz souflé sur la croute

PIED DE VIGNE mélange de tradition et seigle
BAGUETTE TRADITION

MEILLEURE TRADITION DE L'AVEYRON EN 2025!

BAGUETTE MULTICEREALES

tradition francaise et graines

BAGUETTE DE BLE DUR

farine de blé dur, plus goumande et moelleuse

BAGUETTE PALINETTE

fermentation lente , moins de gluten BIO

a la tranche, demi ou entier
(derniéere commande le 15 déc :
1 semaine de préparation) :

Bonne idée : accompagnez
le fois gras avec le panettone traditionnel ou le kouglof !




