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NOS ÉCLAIRS
NOS MACARONS

NOS ENTREMETS
NOS DESSERTS INDIVIDUELS

À PROPOS DES CHEFS
PASSEZ COMMANDE

CONTACT
 



NOS ÉCLAIRS

Gélatine Halal

Vendu sans décor

DDM 3 mois 

DLC après décongélation 4 jours

Poids net : 80 grammes



ÉCLAIR 
ROSE 
LITCHI 
FRAMBOISE

Pâte à choux 
Crémeux litchi et à la rose framboise
Glaçage scintillant à la rose

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
FRAISE 
COQUELICOT 

Pâte à choux 
Crémeux fraise parfumé au coquelicot
Glaçage rouge

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
CASSIS 
VIOLETTE 

Pâte à choux avec craquelin
Mousse cassis parfumé à la violette 
Glaçage pâte d'amande violette scintillante

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
CHOCOLAT 64 %  

Pâte à choux
Crémeux au chocolat 64% 
Glaçage noir

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
CAFÉ

Pâte à choux
Crémeux café
Glaçage au chocolat lactée au café

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
VANILLE

Pâte à choux
Crémeux onctueux à la vanille bourbon
Glaçage au chocolat blanc et grains de vanille

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
PISTACHE

Pâte à choux
Crémeux pistache
Glaçage pistache

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
ABRICOT
MERINGUÉ

Pâte à choux
Crémeux abricot
Meringue italienne

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
CARAMEL BEURRE SALÉ

Pâte à choux
Crémeux caramel beurre salé maison
Glaçage caramel

16 pièces 
Min



ÉCLAIR 
YUZU

Pâte à choux
Crémeux yuzu
Glaçage jaune

16 pièces 
Min



NOS MACARONS

Gélatine Halal

Vendu sans décor

DDM 3 mois 

DLC après décongélation 5 jours

Poids net : 17 grammes



MACARONS UN PARFUM 
80 pièces 

Min
Praliné

Cassis

Pistache
Citron
jaune

Fraise

Chocolat
64%

Orange

Vanille



MACARONS DEUX PARFUMS
80 pièces 

Min

Thé matcha
mirabelle

Caramel
Cassis

Pistache
griotte

Chocolat
70% au
tonka 

Fraise
Coquelicot

Chocolat
Framboise

Mangue
violette

Caramel au
beurre salé



NOS ENTREMETS

Gélatine Halal

Vendu sans décor

DDM 3 mois 

DLC après décongélation 4 jours



RÉVOLUTION

Biscuit aux amandes imbibé de
framboises
Mousse au chocolat mi amère parfumé
au thé Earl Grey 
Ganache noir aux framboises

Poids net : 110g

16 pièces 
Min



XOCOALT

Biscuit au chocolat onctueux 
Ganache chocolat amère 64%
Mousse au chocolat noir mi amère 56%
Glaçage de scintillant noir

Poids net : 110g

16 pièces 
Min



OPÉRA

Biscuit Joconde café 
Crème au beurre au café
Ganache au chocolat 70%

Poids net : 110g

16 pièces 
Min



ROYAL

Biscuit chocolat 
Mousse au chocolat
Feuillantine praliné
Velours

Poids net : 110g

20 pièces 
Min

PROCHAINEMENT



DÉLICE DORÉ

Sablé viennois pointe de fleur
de sel et gousses de vanille 
Ganache lactée poire 
Mousse caramel et poires
Glaçage bronze 

Poids net : 110g

20 pièces 
Min

PROCHAINEMENT



ZOPÉRA

Confit framboise 
Biscuit amandes 
Crémeux yuzu

Poids net : 110g

20 pièces 
Min

PROCHAINEMENT



NOS DESSERTS 
INDIVIDUELS

Gélatine Halal

Vendu sans décor

DDM 3 mois 

DLC après décongélation 4 jours



RELIGIEUSE CHOCOLAT 

Pâte à choux
Crémeux chocolat 64%
Glaçage noir

Poids net : 120g

12 pièces 
Min



RELIGIEUSE CAFÉ 

Pâte à choux
Crémeux café
Glaçage au chocolat lactée au café

Poids net : 120g

12 pièces 
Min



PARIS-BREST

Pâte à choux
Crème fouettée praliné
Feuillantine 

Poids net : 120g

12 pièces 
Min



SAINT-HONORÉ

Feuilletage caramélisé 
Crème onctueuse à la vanille
Choux glaçage crème à la vanille 

Poids net : 120g

9 pièces 
Min

PROCHAINEMENT



ROCHER FRAMBOISE

Mousse chocolat végétarien 
Confit framboise 
Coque rocher chocolat 70%

Poids net : 110g

28 pièces 
MinVégétalien - sans gluten



FINGERS CITRON 

Mousse citron
Confit citron 
Crêpe dentelle 
Rocher chocolat blanc 

Poids net : 110g

20 pièces 
Min

PROCHAINEMENT



À PROPOS DES CHEFS
Kévin & Gnagalé Bézier

Kévin Bézier, pâtissier et chocolatier
travaille dans le domaine de la
pâtisserie haut de gamme depuis 20
ans. Il a fait ses classes dans des
établissements de prestige “tels que
le Lutétia, le Georges V, l’école du
Ritz-Escofier et d’autres
établissements gastronomiques
parisiens et londoniens”.

Avec Gnagalé Bézier, sa
collaboratrice pâtissière, qui a
également fait ses preuves chez de
grands noms de la pâtisserie haut de
gamme.



CE QUI NOUS
DISTINGUE DES
AUTRES
GOÛT + QUALITÉ

Faire appel à Baisers Sucrés, c’est le choix de faire appel à des

pâtissiers de qualité et des produits authentiques, sous-contrat

de prestation livré entre 24 heures et 48 heures, en froid positif

ou en froid négatif.

Nos valeurs, la qualité artisanale, notre métier, notre passion.



100 %

T R A Ç A B L E

- 18°C 

F R O I D  N É G A T I F

100 %

A R T I S A N A L

50

R É F É R E N C E S

QUALITÉ DES PRODUITS



Faîtes votre

sélection 

POUR PASSER COMMANDE
contactez un commercial pour recevoir votre devis Rendez-vous sur notre site pour vos

prochaines commandes !

1 2 3 4

06 98 64 88 43

commercial@baiserssucres.com www.baiserssucres.com

Une fois votre première commande

passée, nous vous créerons un compte

sur notre site web pour vos

prochaines commandes

 

Ou directement par téléphone

https://www.baiserssucres.com/


E - M A I L

commercial@baiserssucres.com

C O N T A C T  :

06 98 64 88 43

S I T E  W E B

www.baiserssucres.com

https://www.baiserssucres.com/
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