


C’est le 8ème Noël que nous fêtons avec vous !

Et nous vous remercions pour cette confiance grandissante au fil des 
années. Cette année, nous vous avons concocté une carte que nous avons 
appelée « Pures Gourmandises ».

Pure car nous nous sommes concentrés sur l’essentiel du parfum afin de 
sublimer les matières premières d’excellence que nous utilisons au 
quotidien, le tout valorisé par le Savoir Faire de tout une Equipe, de la 
Production jusqu’au Conseil de Vente.

Depuis 2019 nous sommes membre de Tradition Gourmande, Association 
Nationale qui regroupe des Pâtissiers, des Chocolatiers, et aussi des 
Boulangers qui se font Ambassadeurs de l’Excellence Artisanale.

De même, en 2022, nous avons adhérés à la Charte des Patigoustiers, 
Association Régionale, composée de Pâtissiers et de Boulangers qui 
partagent des valeurs du beau et du bon.

Cette année, nous avons été certifiés Artisan en Or, qui cette fois-ci 
témoigne de notre engagement de toujours vouloir faire mieux.

Laissez nous vous embarquer dans un Voyage de « Pures Gourmandises » 
pour que vos repas de Fêtes se finissent en apothéose avec nos Desserts.
Meilleurs Vœux pour ces Fêtes de Fin d’année.



• Biscuit praliné, Sablé croustillant Noisette 
• Crémeux au Gianduja 

• Mousse au Chocolat lacté 
• Ganache montée au Chocolat lacté

• Hazelnootpralinébiscuit, Knapperige 
Hazelnootzandkoek
• Gianduja Crème
• Melkchocolademousse 
• Melkchocoladeganache

- Taille unique 6 parts : 38,00€ Le Gâteau qui rassemblera Petits et Grands !

L E  G Â T E A U  D E  N O Ë L  
D E S  M A Î T R E S  P A T I G O U S T I E R S

Notre édition limitée 2023



• Biscuit au Chocolat blanc, Caviar de Vanille
• Crémeux à la Vanille de Papouasie 

Nouvelle Guinée 
• Ganache montée à la Vanille de 

Madagascar

• Witte Chocoladebiscuit,Vanillekaviaar
• Crème van Vanille uit 
Papoea-Nieuw-Guinea
• Opgeklopte Vanilleganache uit Madagascar 

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€L’Epice la plus noble en Pâtisserie célébrée dans une 
bûche pour celles et ceux qui en sont amoureux.

V A N I L L E



• Dacquoise aux Amandes et Grué de cacao  
• Croustillant praliné amandes au 

Chocolat Noir 
• Crémeux au Chocolat noir 66% 

origine Cameroun 
• Mousse Sabayon au Chocolat noir 

66% origine Cameroun

• Amandel Dacquoise en Cacao Grué
Knapperige Amandelpraliné met 66% 
donkere chocolade
• Crème van 66% donkere chocolade uit 
Kameroen
• Mousse Sabayon van 66% donkere 
chocolade uit Kameroen

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€Une ode au Chocolat pour les « Chocoaddicts ».

C H O C O L A T



• Biscuit sablé, Pain de Gênes aux brisures 
de Framboises

• Compotée de Fruits rouges, Crème légère 
aux Fruits rouges

• Chantilly aux fruits rouges

• Zandkoekbiscuit, Frambozen Gevuld 
Génoise
• Rood Fruit compote, licht rood fruit crème
• Rood rruit chantilly

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€De la fraicheur, du fruité, du soyeux… 
Parfait pour une fin de repas copieux !

F R U I T S  R O U G E S



• Croustillant aux brisures de Sablé Breton
• Biscuit à la vergeoise

• Caramel à la Fleur de Sel 
• Suprême au Caramel 

• Mousse au Caramel au Beurre salé

• Knapperig met Bretonse Zandkoekbramen
• Vergeoisebiscuit
• Fleur de Sel Karamel
• Karamelsuprême
• Gezouten Karamel Mousse

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€Du Caramel sous toutes ses formes pour les Gourmands…

C A R A M E L



• Croustillant à la Pistache et pointe de Fleur 
de Sel, Biscuit moelleux aux Pistaches et 

brisures de Dattes Medjoul 
• Crémeux à la Pistache de Sicile 

• Crème légère à la Pistache de Sicile et au 
Miel de Printemps de la Miellerie des Terres 

et Monts de Flandres.

• Knapperig met pistache en een vleugje 
Fleur de Sel, zacht Pistachebiscuit met 
Medjoul dadels
• Pistache crème uit Sicilië
•  Licht pistache crème met lentehoning van 
de Miellerie des Terres et Monts de Flandres

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€Une bûche qui met à l’honneur ce petit fruit sec tellement parfumé.

P I S T A C H E



• Croustillant coco 
• Dacquoise coco vanillée et brunoise

d’Ananas Victoria 
• Crémeux aux fruits du Soleil 

• Compotée aux Fruits exotiques 
et zestes de Combawa 

• Crème Diplomate aux fruits exotiques

• Kokosnootknapperig
• Vanille-kokosnoot Dacquoise en 
Victoriaanse ananasbrunoise
• Crème van zonfruit
•  Exotisch Fruitcompote en Combawa-schil
• Diplomatecrème van exotisch fruit

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€Souvenir des Vacances ou envie de s’évader, 
une bûche haute en couleur aux accents tropicaux.

E X O T I Q U E



• Meringue 
 • Crème glacée à la Vanille de Madagascar

• Sorbet plein fruit à la Framboise
• Chantilly vanillée

• Meringue
• Madagascar Vanille-ijs
• Frambozen fruit sorbet
• Vanille chantilly

4 parts : 21,00€ & 6 parts : 31,00€

V A C H E R I N  
V A N I L L E  /  F R A M B O I S E

Un grand classique tellement gourmand...



• 3 mousses au chocolat, Croustillant Praliné 
Amande / Noisette, Biscuit au Chocolat

----
• Mousse à la confiture de lait, confit de 

clémentine et calamondin 
croustillant biscuité et pain de Gênes aux 

parfums d'agrumes
---

• Crème légère mascarpone vanillée, cœur de 
riz au lait, croustillant chocolat blanc et 

biscuit madeleine

• 3 chocolademousses, Knapperige Amandel 
/ Hazelnootpraliné, chocoladebiscuit
----
• Mousse met dulce de leche, Clémentine en 
Calamondin-confituur, knapperige koek en 
Génoise met citrusaroma
---
• Mascarponeroom met vanille, rijstpapkern, 
knapperige witte chocolade en madeleine-
biscuit

-  5,10€ pièce -

B O U L E  3  C H O C O L A T S
 B O U L E  V A N I L L E - R I Z  A U  L A I T

B O U L E   C L É M E N T I N E - C O N F I T U R E  D E  L A I T



 • Sablé Streusel au Cacao 
 • Biscuit Cacao Passion 

 • Crémeux & mousse au Chocolat 
au Lait 44% origine Vanuatu et Passion 

avec un soupçon de Cardamone 
 • Caramel Passion 

• Cacao Streuselzandkoek
• Cacao passiekoek
• Crème en Mousse van 44% melkchocolade 
uit Vanuatu en Passie met een vleugje 
Kardemom 
• Passie Karamel

- Taille unique 6 parts : 38,00€Des Parfums très audacieux pour débuter une nouvelle année 
qui le sera tout autant !

L ’ E N T R E M E T S  
D E  L A  N O U V E L L E  A N N É E

L E  J A I P U R



•  Brioche moelleuse de tradition Italienne
composée de fruits confits 

• Raisins secs et zestes d’agrumes

• Zachte Italiaanse traditionele brioche 
gemaakt met gekonfijt fruit
• Rozijnen en citruszestes

- La pièce de 500gr : 14,90€Disponible à Partir de fin novembre en magasin

P A N E T T O N E



• Un feuilletage fondant au Beurre AOC 
• Frangipane aux Amandes brutes 

ou Compote de Pommes des Vergers de 
Flandres

• Zachte bladerdeeg met AOC-boter
• Amandelfrangipane of appelpuree van de 
Vergers de Flandres

4 parts : 18,00€ & 6 parts : 27,00€Cette année, découvrez la Collection Ustensiles de Pâtisserie 
ou la Collection exclusive des Fèves des Maîtres Patigoustiers 
(Avec notre fève  édition limitée du pot de Casse Noisette)  

N O S  G A L E T T E S



Ce livret vous donne un aperçu de nos Produits festifs, cependant vous pourrez 
retrouver en Boutique nos Chocolats et Confiseries Artisanales élaborés dans 
notre Atelier, tels que :

- Les Marrons glacés, Les Truffes, Les Mendiants, Les Jésus au fondant, Les 
Guimauves et surtout nos Bonbons de Chocolats qui seront le cadeau idéal pour 
les Amateurs du bon Chocolat, 

- Les Centres de Table, les Sujets en Chocolat, ou alors les Paniers découvertes

Mais aussi :
- Les Pains d’épices, les Nonettes, les Spéculoos, les Gâteaux de Voyage et 
même des Coquilles à la Saint Nicolas, Les Macarons Salés, pour les adeptes du 
Sucré / salé.
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im N O S  H O R A I R E S

Ouvert le lundi 18 décembre de 09h30 à 19h00
Ouvert le dimanche 24 décembre de 8h30 à 16h30

Ouvert le mardi 26 décembre de 11h00 à 19h00
Ouvert le dimanche 31 décembre de 8h30 à 13h00

Fermé les lundis 25 décembre et 1er janvier
Mardi 2 janvier de 11h00 à 19h00

Les commandes se feront uniquement au magasin ou par téléphone jusqu’au 20 
décembre pour Noël et jusqu’au 27 décembre pour le Réveillon de Nouvel An.

Aucune commande Facebook, Instagram ou Répondeur 
téléphonique ne sera prise en compte.

Le contexte actuel nous confronte à des difficultés d’approvisionnement sur 
certaines matières premières, ainsi nous vous recommandons d’anticiper vos 

commandes. 
Aussi, nous faisons le maximum possible avec notre capacité de production pour 

honorer la Clientèle, la date limite  de commande n’est donc pas une garantie.

Veuillez vous adresser au magasin pour avoir la liste des allergènes


