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DELICIAS DA PATISSERIE
FRANCESA

Conheca nossa Patisserie

Que nada mais é do que a padaria
francesa especializada em doces e bolos.

Tudo que vocé encontra nas classicas patisseries francesas,
vocé também encontra na nossa patisserie, mas claro que com
um toque especial do jeitinho carioca. Em nossas lojas vocé
podera se deliciar com tartelettes e éclairs, classicos de Paris e
também com pudins e quindins, que sao a cara do Brasil.
Confira na proxima pagina nosso Cardapio completo elaborado
pelo Expert Dominique Guerin.
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ASSISTA 0 MINIDOC DO NOSSO EXPERT NO YOUTUBE:
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https://youtu.be/65cMK2uSUq0

TORTAS

Pao de L0 de chocolate com geléia de
damasco, ganache de chocolate meio
amargo e glacage preto e branco.

Torta brownie de chocolate com
N0ozes peca, mousse branco de
chocolate Gold Callebaut e
nozes caramelizadas.

Dacquoise de améndoas, compota de
frutas vermelhas, mousse de cream
cheese. Cobertura gelée de mirtilo.

P3o de Lo de chocolate com geléia de
damasco, ganache de chocolate meio
amargo e glacage preto e branco.

Sablé de baunilha, mousse Sabayon
de chocolate, suspiro de chocolate
e améndoas filetadas.




Pao de |0 de chocolate,
intercalado com brigadeiro
de chocolate e decorado com
granulados e glacage preto.

Pao de L0 de baunilha, intercalado
com brigadeiro branco e decorado
com granulados e glacage branco.

Pudim de leite moca e
calda de caramelo.

Creme de gemas
pasteurizadas e coco.

TARTELETTES

Pate sucree, compote de
nanana caramel, doce de
eite, Chantily, Cacau em po
e chocolate branco.




Sablé de cacau, mousse e ganache de
chocolate, doce de leite com toque
de “flor de sal” e pistache granulado.

Sablé de baunilha, mousse Sabayon
de chocolate, suspiro de chocolate
e améndoas filetadas.

Tartelette de frutas vermelhas com
creme de améndoas e Creme
Patissiere de baunilha.

Massa doce, peras em calda
de baunilha artesanal, creme de
améndoas e améndoas.

Tartelette de morangos frescos
com creme de améndoas e
Creme Patissiere de baunilha.




ECLAIRS

Massa folhada, intercalada
com Creme Patissiere
de baunilha.

Pate a choux recheada com
creme de baunilha com
chocolate callebaut.

Pate a choux recheada com
creme de baunilha e creme de
pistache.

Pate a choux recheada com Creme
Patissiere e chantilly, coberta com
caramelo ponto bala.

MOUSSES

Mousse de queijo mascarpone
intercalado com biscuit banhado
em calda de café e conhaque.




Mousse DIET de chocolate
meio amargo Callebaut.
Adocado com Maltitol.

Mousse de chocolate branco com
baunilha, e mousse sabayon de
chocolate meio amargo.
Intercalado com brownie de nozes.

Mousse de queijo mascarpone
intercalado com biscuit banhado
em calda de café e conhaque.

Mousse de cream cheese com
geleia de morangos e sablé
de baunilha.

Mousse Sabayon de chocolate
meio amargo 50% e 70%
Cacau Barry callebaut.




