A
Jgﬁg@r)zoa/«nger M\@

® Capca/(e:
Banano (suave ponqué de banano, con cobertura cremosa de chocolate blanco)
2 chocolates ( ponqué marmolado de chocolate be/ga con cobertura cremosa de
chocolate blanco),
Zanahoriz (ponqué de zanahoréa 4 nueces con cobertura de queso crema),
Coco (ponqué de vaindlz de /‘(czdagagcar con cobertura cremoga de queso ¢ coco),
Chocolate ( ponqué de chocolate be{ga amargo con cobertura de marshmallow q c/u'pg de
chocoldte),
Limén (ponqué con ralladura fresca de limén con cobertura cremosa de vainilla limén ¢
almzpola ),
Mocha (pongué de chocolate belga amargo con cobertura cremosa de café ¢ cocoa)
Trutos rojos (ponqué de frutos rojos con cobertura cremosa de fresa)
Manzana (esponjoso ponqué de maneana ¢ nueces con cobertura cremosa de caramelo),
Arequipe (ponqué de vainila con centro /t’qut'do de Arequipe ¢ cobertura cremosa de
vainilla),
T iramisu (suave ponqué de café con cobertura cremosa de mascarpone ¢ cocoa),
Red velvet (egponjoso ponqué de chocolate rojo ¢ cobertura cremosa de queso crema),

® Podres AlPlato
Ctrudel de Frutas (Manzanas, peras)
Creme Brulee de Diferentes Sabores
Yerrines o Vasitos de (lemon ple, tiramisy m’ﬂ& mousces de chocolates)
Plaisi Sucre (base de dacquote, tejac de chocolate g texturac)
Eclair de Diferentes cabores
Chouc con crema ligera de linén, frambuega, frutas, vaindla, café, chocoldte, etc)
Degarrollo de productos seqin indicaciones de los clientes



® Gallotas
Diamants (Sablées de vainilla, cacao, te verde tipo matcha)
lienesas (De mantequdla)
Cpritz de limén ( ga//eﬁag vienesas con relleno de crema /L'gem de lima)
Fudge de chocolates
Chips de chocoldtes ¢ vainilla
Dameros (masas de vaindla ¢ cacao tipo ajedrez)
Macarong de almendrac con rellenos de trufa de chocolate ¢ diferentes cabores (vaindla,
fresa, maracuyd; vinagre balsamico, chocolate amargo, rosas, café, entre otros)
Tihanciers

® Cabes
Zanahoriz y Queso Crema
Cheesecakes de Frutos Rojos
Fudge Brownies
hmapola, Yogurt ¢ Citricos

® Acesorias
Degarrollo de cartas ¢ productos segin indicaciones ¢ exigencias de los clientes

® Clases de pasteleria, panaderia 4 chocolateria
La¢ clases ce desarrollan en la caca e/egt'da por los clientes, Sctac clases tienen incluido en
el precio de las mismas loc ingredientes, la clace ma el recetario, Generalmente la
duracion varia entre 2 a tres horas, Sl codto varia seqin el tipo de claces, Lac clages ce
desarrollan 2 qusto de los clientes,

® Panaderia
Croigants
Pain Brioche
Paina au Canelle
Pain au chocolat
Pain au raisine
Quiches



Pyin baguette

Pain c/m)npagne

Pain complet

Clabbatas

Foccacia

Panes de molde

Panes para diabéticos (0% de azicar 4 grasas agregados)



® Ofros
“Fonques masa b‘c}oo Maﬁ%ng en moldes rectangu/aref pergona/eg cabores vartados
Trufas
Pate de fruds

oSt tienes ganag de a{gdn producéo que no eté en la licta, pregintanos por éll Ectamos
en congtante degarrollo ¢ actualizacion,



