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Madeleine au Miel de Lavande et Fleur d’Oranger.

Boule Coco

Rose des Sables au Chocolat Noir

Cannelés à la Fleur d'Oranger, Citron et Cardamome

Financier aux amandes

Tartelette Pralines de Lyon

Pic Blanc : Meringue & Crème de Marron

Riz au lait à la noisette

Macarons gourmands*

Tropézienne*

Mini fondant chocolat passion*

Trilogie d’éclairs*

les sucreries gourmandes

*en collaboration avec un chef patissier

https://fabevent.fr/traiteur


les sucreries fruitées
Cake Citron & Pavot 

Cheesecake Framboise*

Poire au Chocolat noir Valrona

Banana Bread

Salade de fruits de saison 

Mousse à l’Orange

Far Breton aux Pruneaux

Crumble de fruits de saisons

Financier façon Cannelé à la Framboise*

Macarons aux fruits*

Tartelette Framboise
*en collaboration avec un chef patissier



Les guimauves de
Fleur d’Oranger

Violette

Rose

Abricot

Mangue

Cannelle

Fraise

Menthe

Citron vert

Vanille

faites maison



DESSERT SUR MESURE
Envie d’éblouir vos convives 

avec une Pièce Montée ou un Wedding cake original 

pour terminer votre repas en beauté ?

Nous vous offrons une prestation gourmande entièrement

sur-mesure, pour un moment délicieux et inoubliable !

La couleur, les layers, le goût, les toppings, la décoration...

Tout est personnalisable, nous n’avons aucune limite.

*en collaboration avec un chef patissier



ENTREMETS
FĀamboisine : Mousse au chocolat noiĀ, cĀémeux à la vanille,

confit de fĀamboise et biscuit chocolat sans faĀine

Rubis : Mousse à la vanille, coulis de fĀuits Āouges, biscuit aux

amandes

Exotiÿue : Mousse exotiÿue, biscuit à la noix de coco, dés de

mangue et d'ananas

TĀiomphe : Mousse au chocolat noiĀ, mousse au chocolat au

lait, mousse au chocolat blanc, biscuit sans faĀine

Tube Automne : Mousse au chocolat noiĀ, cĀémeux au caĀamel

beuĀĀe salé, sablé bĀeton

*en collaboration avec un chef patissier



pièces montées

Piéce Montée de Choux

Piéce Montée de Madeleines

Piéce Montée de Macarons

*en collaboration avec un chef patissier
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