Mandarine mangue
Compotée de mangue et de
purée de mandarine.

Rose
Ganache parfumée a la rose.

Mille fleurs
Compotée de fruits rouges

parfumée violette et coquelicot.

Pomme verte
Ganache a la pomme verte.

Fine Champagne
Ganache ivoire a la fine
Champagne agrémentée
d'oranges confites.

I

ARNAUDLARHER

MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

www.arnaud-larher.com

Patisseries & chocolats
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+ Coqueli
Ganache au coquelicot et confiture
de framboises,

+ Caramel
Creme onctueuse au caramel
parfumée a la fleur de sel de guérande.

+ Chocolat lait pa
Ganache chocolat lait a la pulpe
de passion.

+ Violette ¢
Creme a la violette, gelée de cassis
de Bourgogne.

+ Chocola
Ganache chocolat amer.

+ Pistache ce Amarena,
amande ameére. Créme a la
pistache, cerise Amarena.
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+ Marrons

+ Citron
Creme citron aux zestes de citrons
confits avec un praliné croustillant.

marrons confits.

Creme aux marrons avec des éclats de

+ Café
Créme au café fort.

+ Absinthe
Ganache a 'Absinthe aux
saveurs anisées.

+ Paind d’épi orange ¢ Vanille
Créme au pain dépices avec une Ganache a linfusion de vanille
Bourbon.

marmelade a orange.




