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POUR SA PREMIERE EDLTION DESBUCHES DE NOEL, LE CHEF PATISSIER JEFFREY CAGNES 2
; - ADECIDE DE CONFECTIONNER DES CREATIONS AUX SAVEURS FRANCHES ET INSTINCTIVES. s
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DES GOUTS APPRECIES DE TOUS,
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VEC UNE PREMIERE BUCHE GOURMANDE AU CHOCOLAT, A LA VANILLE ET AU CARAMEL =
ET UNE SECONDE BUCHE CITRONNEE, IDEALE POUR CONCLURE SON REPAS DE FETES

~ SUR DES NOTES RAFRAICHISSANTES ET ENVOUT/
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. Se gllssent ‘entre ces deux bISCLIItS un cremeux au caramel et une soyeuse ganache au chocolat;elevee a Ia feve de tonka

hoy

- TEE}—flmtlcm de cette buche moulee dans une forme sur mesure grace a un moule Mokaya on retrouve un f cage' %:ao*"\;




g R e ROULEE CITRON

Le Chef presente egalement une seconde buche aux saveurs acidulées et rafralchlssantes falsant écho a la trés appreCIee~tarte

g Pk e e - aux deux C|trons de la Maison Jeffrey Cagnes Pans‘ e

s : On contmuece vo?age a la découverte d’'un coeur de confit de citron basilic et d huile d’olive qun contre- balance Ie carac{ere Vlf du Z
S TR : ~ citron en apportant tou10urs plus de fraicheur en bouche. = = - / .
Pour conclure cette déc gustatlon une ganache montee C|tron vert elegamment pochee et parsemee de quelqueg zestes,,reéouvre y Ko

— ce dessert cﬁronne Enfln un streusel n0|sette ﬂeur de sel y est depose apportant croustillant et structure a la buche
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