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1 Truffe lait marron C)
2 Rocaille lait C)
3 Guimauve cassis C)
4 Bche bolivie(E-R)
5 Tartelette agrumes (T)
6 Cake orange marron (G)
7 Macarons pistache (F)
8 Tartelette crudités (c'est top) (S)
9 Bonbon duja ©
10 Guimauve vanille citron C)
11 Sucette chocolat praline C)
12 Choux marron vanille et griotte (E)
/
13 Tarte chataigne (T-R)
14 Macarons myrtille (F)

15 Petits ablé (F)

16 Sandwichi saumon (S)
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11 Sucette chocolat praliné (C)

SUCETTE CHOOCOLAT FRALINE
Aatrub-ZanS-FSUR

Praliné collé:

670g......... praliné d'été 670g.........
90g......... mycryo N0 .........
85¢g......... amandes caramélisées concassées 85¢.........
Total:845¢g 845¢g
Praliné coulant:

270g......... praliné d'été 270 .........
27g... jle de raisin iy, | W ........
Qs.. rde@ & 7 | ...
12g. Buillantrg™ T W& | 1w ...
Total 309
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