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Nos Blchcs Patissicres |y Nos Baches Glacces Wi Autics desscrts glaces
AV i
4 personnes: 27€20 4 personnes: 27€20 C 5 [[ )
6 personnes: 40€80 6 personnes: 40€80 obedte en n.&uga‘,f(nﬁ
8 personnes: 54€40 8 personnes: 54€40 Garnie de boules de sorbets
. Al 6€50/pers
Camelia = LB Dame de ]/m y B )
‘Biscujit ‘choco|at moellelux, c‘roustillla‘nt de praliné, . Sorbet framboise-groseille, parfait vanllle Griottines®, (l}Q/C%EM'nOs g[ac&j
créme légére chocolat nci]lr, crerr:f légére chocolat lait, coulis de mires, biscuit pate d’amande Uri pfs suchisine
anache montée
d Cassis, Fraise, Framboise ou Chocolat
J /A % { [ ) - )
Cdelweiss = LBAEE Hellébore & L Bty 6€50/pers
Biscuit & la chataigne, Biscuit dacquoise aux amandes, nougat glacé, A [ g e /
crémeux au marron relevé d'un soupgon de vieux rhum, croustillant aux amandes, sorbet griotte Dacd de danpeld et g aced
compotée et crémeux mandarine 10 parfums proposés:
. Vanille
Flour de sel BB LE Mabonia — BEHLE Chocolat
Biscuit chocolat, croustillant praliné noisette, Biscuit brownie, croustillant praling, Caramel au beurre salé
caramel au beurre salé, mousse chocolat noir, glace chocolat 1°* Signature 69% de cacao, parfait praliné Pistache torréfie
créme diplomate vanille de Madagascar Yaourt
Fraise
” Z O Eﬁ R Framboise
= Felite f/ea ) Y ,
: . Cassis
— Crémeux framboise-fraise mara des bois, :
; : Citron Jaune
~\ compotée de fruits rouges, Fruit de la Passion
) ‘. créme brilée vanille de Madagascar ; 1/2 litre, 9€00 picce
3 F ' = LB G
.' erce-netge 3 Ln Bon Conscll
N4y Biscuit crousti-mcelleux noisette,
roushllant praliné-mais, pate de noisette Maison, Pour vos desserts glacés, <
- créme praliné, concassé de praling n'oubliez pas de prévoir une place dans votre congélateur, - N'hésitez pas & demander 3
y / ainsi qu'un sac isotherme pour le transport notre carte du réveillon de la Saint Sylvestre, =
Poso do Noct i Eae A .
I((Qd@ ae Neet <@ E{] ¥ b également disponible sur notre site web i 2
Sablé croustillant, biscuit madeleine & I'orange o \‘ 0 . é wwwchocolatcarbillelcom
crémeux agrumes, mangues pochées, t Q’ - ~
bavaroise vani||e r \\ Fruits & coques CEut Lait Gluten "
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- ‘,P \\l 0




Apcilifs

Fewilletés %péuﬁézfa

iné paté en cradte

Paté en croiite
Paté chaud (4, 6, 8 pers)

Canapés

NOUBLIE/Z PAS
[ )Pftéd %u,id

Fours secs aux amandes
Macarons
Mignardises

Marrens
Marrons glacés

I » Marrons confits non glacés

~

Nos Chocolats

f. 5 tailles de balloboites garnis

de notre assortiment

Nas. 8/9@2’('@&'6@21
~_ LaDemoiselle de Bourgogne

Les Tuiles Bourguignonnes

La Chouette de Dijon
Les Langues de Chat

Les Escargots

Pour vas entrées festives :

&

Palisscric Carbillet

- Maitre Artisan Chocolaticr

08 we des Forges
21000 DLJON
fel - 03 80 30 38 82
Quvert du mardi au samedi de 9h00 a 19h00
et le dimanche de 9h00 3 12h30.

Dimanche 17 décembre : 9h00 3 12h30

et de 14h30 318h30

Lundi 18 décembre : 10h00 5 19h00
Samedi 23 décembre : 9h00 31800
Dimanche 24 décembre: 9h00 3 17h00
Lundi 25 décembre : 9h00 312h30

Zone Artisanale.lhuy-Fantaine
4 we du pré Patet - 21121 AHUY
fel: 03 804715 22
Quvert du mardi au samedi de 10h00 & 19h00

non contractuelles,

Ne pas |eter sur la vole publique - Impression et création : PFYRAMIDOR - Brissac-Quincé - 02 41 311 388 - photos

La @artc de Féte %

Nacl 2023
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Important |
Date limite pour commander :
MERCREDI 20 DECEMBRE »-

Les créations de la Maison Carbillet sont artisanales

et sont disponibles en quantités limitées. %
\\Nous vous conseillons donc de ne pas c’r’renc':[
>\ et de passer vos commandes au plus tot -
-~ Nous ne pourrons plus prendre de commande

au-dela de cette date !
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‘ www.chocolat carbilletcom
fre-sanié, évitez de manger trop gras, frop sucré, frop salé - www.mangerbouger.fr - o >
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