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62 Cours Vitton, Lyon 6 - 04 78 24 73 24 - Lun*-Sam : 9h30-19h30 - (Lundi ouverture 7h30 avec viennoiseries)
Halles de Lyon Paul Bocuse 102 Cours Lafayette, Lyon 3 -04 72 60 81 71 - Mar-Sam : 8h-19h15/Dim : 8h-13h
12 Bd des Brotteaux, Lyon 6 - 04 78 24 48 25 - Mar-Sam™ : 7h30-19h30 - Dim & Jours feriés : 7h-13h - *Samedi ouverture 7h

delices.des.sens@orange.fr



CHOCOLATS

) LE DELICES DES SENS 68%.
Découvrez Une légére amertume
notre chocolat accentuée par des touches
de grués grillés et sublimée
personnalise. par des notes vanillées.
Une recette unique Son corps chocolaté assure
réalisée par nos sa rondeur tandis que de
chefs chocolatiers. subtiles notes florales lui
apportent de la fraicheur.

de couverture

m NOS GANACHES

Elles sont réalisées avec les meilleures origines de féves de cacao
et une creme riche et onctueuse au goQtincomparable.
Découvrez des ganaches 70% du Vénézuela, d’Amérique du Sud
ou des Caraibes.

Des ganaches fruitées ou épicées : thé Earl Grey, citron vert,
cannelle ou réglisse...

m NOS PRALINES

lIs sont réalisés a base de noisettes du Piémont, d’'amandes, de
noix de coco ou encore de pistaches, dans une grande turbine
en cuivre comme autrefois, puis broyés petit a petit par des
cylindres en granit qui affinent la masse lentement pour un goat
authentique.

m NOS CHOCOLATS A LA LIQUEUR

Découvrez nos saveurs originales (Keva, cassis, framboise, etc...)
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PaN
PATl SS E R | ES 1 PART UNIQUEMENT / 1-4-6-8 PARTS / 1-4-6-8-10 PARTS / 1-4-6-8-10-12 PARTS / 1 A 50 PARTS

AMARVYLIS
Sablé breton et
mousse chocolat
noir fruitée mares et
framboises.

MONT BLANC
Coeur de meringue
recouvert d’'une
creme de marron
et d’une touche de
chantilly vanille.

TRADITIONNEL
Ccoeur de meringue
croquante recouverte
d’une créme au
praliné sur un biscuit
aux amandes.

PYRAMIDE CITRON
Creme citron et
génoise moelleuse,
glacage chocolat
blanc, éclats

d’amandes torréfiées.

Pate a choux crumble
garnie d’'une créme

TRIANON TARTE AUX FRUITS ST HONORE DELICE VELOUTE
Mousse chocolat citron meringuée, Choux garnis de Créme vanille et Biscuit brownies,
noir, praliné feuilleté pommes créme patissiére éclats de nougatine creme brilée a la
croustillant, biscuit caramélisées... vanillée et rhumée et entre deux vanille, mousse au
aux amandes chantilly. meringues. chocolat au lait.

T
MACARONADE
Biscuit macaron
framboise, creme

légére vanille,

SUCCES
Ganache au
chocolat noir amere
entre deux biscuits

PARADIS

Mousse légeére aux
fruits de la passion,

PARIS-BREST

Creme mousseline
au praliné, éclats de

ECLAR

patissiere biscuit croquant et noisette dans une
parfumée au café coeur créemeux au péte a choux souple aux amandes. framboises fraiches
(ou chocolat). Spéculoos. etlégere. et litchis.

IRRESISTIBLE

MILLEFEUILLE BABA AU RHUM CHOU CHANTILLY DOME NOISETTES
Pate feuilletée et Pate briochée a baba  Péte a choux crumble  Ganache au chocolat Ganache chocolat
créme vanille. imbibée de Rhum. généreusement au lait sur fond de noir, mousse chocolat
garnie de chantilly tarte et noisettes et biscuit aux noix
vanillée. caramélisées. de Pécan.

i

FRAISIER OU
FRAMBOISIER*
Créeme mousseline,
fraises ou framboises
fraiches, biscuit blanc.
(*disponible des 4 personnes)

CARAMELISSIMO
Mousse chocolat au
lait, creme brilée
au caramel beurre
salé et une pointe
de passion sur un
biscuit croustillant au
Spéculoos.

PLOUGASTEL
Pate sablée,
diplomate citron
fagon pain perdu,
coulis de fraise et
mousse de péche
blanche.

CHARLOTTE AUX FRUITS*
Biscuit cuillere a
la vanille, confit de
citron, gelée de
framboises et creme
aux fruits rouges.
(*disponible des 4 personnes)

DELICES DES ILES
Sablé croustillant,
biscuit moelleux au
citron vert, crémeux
mangue, creme
légére au citron vert



LES COFFRETS - STHONORE

11 00 €/8macarons Glace vanille et caramel beurre salé, meringue croustillante,
g

parfait praliné et sablé fondant praliné.
19, 50 €/ 16 macarons

31,00 €/28macarons \/ACHEMN

45’ 00 €/42 macarons Creme glacée vanille et sorbet framboise sur une meringue croustillante.
LES PYRAMIDES - CORBEILLE NOUGATINE
35 00 € /93 macarons Nougatine aux amandes et boules de glaces et sorbets.
t

50,00 €/38macarons COCCH\IELLE

70! 00 € /58 macarons Biscuit amande, sorbet fraise, parfait glacé a la vanille.

115, 00 €/ 100 macarons N
BUCHE DE SORBETS

Biscuit aux amandes, superposition de 6 sorbets.

2,

0 €/ pot individuel

S5
8,50 €/pot 12L
8

2, 0 €/ bétonnet glacé

% EVENEMENTS
i CRECEPTIONS -

' Pistache
Spéculoos
Champagne
o/ Chocolat noir ) "
Cassis & romarin Mariage, baptéme,
Clichr g el anniversaire ...
Menthe & chocolat
hocolat & passion Pour vos grands
Y Griotte & gingembre =~ évenements, pensez a
Banane & Kalamansi =~ nos pieces montées ou

A vy e

Framboise & violette = § nos Wedding Cakes

Vanille de Madagascar
Caramel au beurre salé
Framboise, litchi & rose
Chocolat & féve de Tonka

(demandez le feuillet L
en boutique) s



CANAPES
1,35 €/piéce

MIGNARDISES SALEES
5,80 € /1009

MINI-PANS BAGNATS
1,70 €/piéce

(min 10 pieces/ sorte)

PAIN SURPRISE

42, 00 € /les 48 minis sandwichs

BUISSON DE LEGUMES

6, 00€/ personne (min 15 personnes)

MINIVERRINES SALEES

2, 60 €/ piece (min 10 pieces/ sorte)

MINI-BROCHETTES

2, 00 €/ piece (min 10 pieces / sorte)

GATEAUX DE SOIREE

1 5 30€/ piece (min 10 pieces assorties)

PETITS FOURS SECS
5,50 € /1009

CAKES
10,90 € /cake

BRIOCHES PRALINES
25,00 €/kg

TARTES PRALINES
32,00 €/kg

3 Canapés

4 Mignardises salées
2 Pans Bagnat

2 Gateaux de soirée

13€/ personne

4 Canapés

6 Mignardises salées
2 Pans Bagnat

2 Gateaux de soirée
1 Macaron

17€ / personne

4 Canapés

7 Mignardises salées
2 mini verrines
(sucrées ou salées)
3 Gateaux de soirée

19, 70€/personne




créeme glacée vanille et meringue a La Tahiti : Comme un vacherin, créme glacée vanille, meringue et
l'italienne flambée. sorbet aux framboises.

Notre traineau de nougatine : Nouga- La Caraibe : Biscuit au chocolat, creme glacée au chocolat, caramel
tine croquante aux amandes, parfait au beurre salé, parfait a la vanille avec des morceaux de noix de pécan
a la vanille de Madagascar, 12 boules caramélisées et meringue.

de glaces et sorbets assortis.

L’ Omelette Norvégienne : Biscuit La Sensation : Biscuit moelleux macaron, sorbet mandarine et
roulade imbibé de Grand-Marnier, framboise, meringue, décoré de macarons chocolat.
A

La Fraicheur : Biscuit dacquoise aux amandes, sorbet au citron,
La Turinoise : Biscuit dacquoise aux amandes, créme glacée aux mar- meringue et sorbet au cassis.
rons, meringue, parfait aux marrons et aux éclats de marrons glacés.

La Blche de sorbets : 6 sorbets superposés, le tout sur un tendre
biscuit aux amandes.

COMMANDE AU MINIMUM 48H AVANT,
AUX BROTTEAUX OU A VITTON.

LES BUCHES GLACEES immmesm—

les 24,25 et 31 Décembre
uniquement aux Brotteaux.

Nos blchettes patissieres sont disponibles dés le 5 décembre !

La Frambolat : Sablé breton, biscuit au chocolat, marmelade de framboise, mousse au chocolat fruité mares et framboises, framboises fraiches.
H L Ardéchoise : Biscuit roulé aux marrons d’Ardéche, crémeux aux marrons avec des dés de gelée de cassis, mousseline aux marrons et biscuit chocolat noir.
La Pabana : Biscuit Dacquoise noix de coco, mousse Pabana, dés de fruits frais mangue et ananas
I3 La 3 Chocolats : Biscuit chocolat recouvert d’un praliné feuilletine a la noisette, millefeuille de chocolat blanc et crémeux chocolat au lait,
mousse au chocolat Caraibe.

H Lola : Sablé Breton, biscuit vanillé, crémeux griottes et mousse framboise.

A Douceur : Biscuit moelleux a la pistache, sablé, coulis d’abricot vanillé, crémeux abricot et abricots pochés, diplomate a la vanille de Madagascar.
L’ Aristocrate : Biscuit aux amandes, croustillant au praliné amande maison, mousse au chocolat, nappé de chocolat intense.

[ So fresh : Sablé vanille, biscuit roulade, créme tendre au citron, dés de citron semi confits, meringue et mousse légére au Yuzu.



K3 Like

Délices des Sens g

écouvertes gustatives

veil sensoriel

ocal*

magination débordante !

réativité dans les mariages de saveurs
vasion : Feves de cacao du Brésil, Pérou...
ensibilité dans la délicatesse des produits

élicieux car envie de vous régaler !
spaces ventes chaleureux
éduit tous les gastronomes

avoureux et généreux

quipe passionnée et accueillante
aturel, sans artifice, juste I'essentiel !
avoir faire depuis 2005

*Lait du Gaec des Crétes, fruits des Monts du Lyonnais, ceufs de Mionnay...
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Photos non contractuelles - Les prix annoncés peuvent évoluer en fonction des colits des matiéres premiéres - Pour diverses raisons, certains produits peuvent ne pas étre disponibles toute I'année.

Edition Novembre 2016 - Conception Marion Beretta



