
Je  vous  inv i t e  à  pass e r  co mmande  avan t  
l e  20  décembre  pou r  Noë l  e t  l e  28  

déce mbre  pou r  nouvel  An .  
 

Nous  s erons  f e r m és  l e  25  d écem bre ,  
m erc i  de  r e t i r e r  vos  com m andes  l e  24 .  

 

P â t i s s e r i e  
s u r  
m e s u r e  

D a n i e l  H E N L E  
1 0 ,  r u e  d u  R o s e m o n t  
9 0 2 0 0  G I R O M A G N Y  
T e l  :   0 6  8 1  5 6  9 0  0 7  
        0 3  8 4  2 9  5 3  5 7  

Carte de noël 2024 

-Plateau de réductions par 40 / 50€ le plateau 

Daniel HENLE 
10, rue du Rosemont 90200 Giromagny 
Téléphone : 06 81 56 90 07 / 03 84 29 53 57 
web : www.passionsucree.fr 
E-mail: daniel.henle9@gmail.com  

- Jean bonhomme 

(1,50€ pièce) 

- Kouglof, Brioches,  

Viennoiseries... 

-Petits fours de Noël moelleux et sablés  

selon la tradition Alsacienne...16€ les 250g 

-Cugne : 18€ 

-Berawecka :  

pruneaux, abricots et figues moelleux, poires, 

raisins et dattes séchées avec une pointe de 

pain d’épcies et cannelle. 
Idéal pour les randonnées ou pour accompagner le 

foie gras: 16€. 

-Palets choco-amandes : 

Chocolat lait 45%, noir 

65%, amandes bâtonnets 

grillées caramélisées à 7€ 

les 100g 

-Mendiants :  

12€ les 110g 

-Sapins : 

Chocolat 66% et lait 45% 

8€ les 125g 



Tophine : 

Bavaroise pomme vanille, Parfait caramel, Biscuit 
amande, Pain de gênes chocolat sur un sablé          
cassonade. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Vacherin :  

(Glace vanille bourbon et sorbet framboise)  

4 parts : 24€ / 6 parts : 36€  

 
 
 
 
 
L’Ardéchoise : 

Vermicelle de crème de  marrons frais cuits au lait , 
Meringue craquante, Brisure de marron glacé,    

Chantilly.  6 parts : 36€ (de novembre à mars)  

E n t r e m e t s  N o ë l   

Marange : 

Bavaroise praliné noix de 
pécan, Crémeux chocolat 
66% sur un dacquois noi-
sette, Biscuit aux 
amandes grillées sur un 
croustillant praliné  
noisette. 
 

Neitsabé : 

Crème légère noix de coco, 
Crème légère exotique 
(ananas, mangue, passion, 
citron vert),  
Biscuit noix de coco grillée 
sur un sablé passion. 
 

Olilon : 

Crème légère vanille  
bourbon, Mousse fruits 
rouges (cassis, fraise, mûre,  
myrtille), Biscuit moelleux 
pistache sur un sablé breton 
aux éclats de pistaches  
grillées.   
 

 

Papythi : 

Crémeux chocolat Vietnam 
45%, Mousse chocolat 66%, 
Biscuit pain de gênes aux 
éclats de nougatine à la fève 
de cacao sur un crumble  
praliné. 
 
*4 parts : 22€ / 6 parts : 33€ / 8 parts : 44€ 

Le Sapin :  

Chocolat lait 45% pur origine Vanuatu ou noir    

caraïbes et amandes bâtonnets grillées caraméli-

sées. -> 500g : 44€ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Couronne de Noël :  

Brioche parfumée aux zestes d’orange, pointe de 

cannelle, garnie de raisins secs et éclats de choco-

lat noir. 

2 tailles : 10 ou 15€ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pain d ‘épices :  

au miel d’acacia et farine de seigle. 

16€ les  400g 
 


