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L’atelier du Flamant Rose propose des sorbets ‘'plein fruit’” et des cremes
glacées élaborées a partir de lait entier BIO.
Notre boutique est ouverte a I’année.

"L'Incontournable", creme glacée BIO a la vanille de Madagascar, créme glacée
marrons, éclats de marrons glacés, biscuit Joconde.

"La Réchauffe-coeur", creme glacée BIO au praliné, créme glacée BIO au
chocolat noir 60%, caramal moelleux, éclats de caramel, biscuit Sacher, glagage caramel.

"L'Irrésistible", creme glacée a la pistache de Sicile, sorbet de groseille, coeur
compoté groseille vanillée, éclats de pistache, dacquoise a la pistache.

"La Colibri" (sans gluten, sans lactose), sorbet d'ananas, sorbet de citron vert,
sorbet de noix de coco, coeur compoté ananas vanillé, biscuit Joconde, noix de coco
rapée.

"La Folie", nougat glacé, fruits confits (orange et griotte), masse praliné
(pistache,amande,noisette), biscuit Joconde.

"La surprise", creme glacée Malaga (rhum-raisin), coeur mousse glacée rhum blanc,
biscuit Joconde, socle en nougatine de pignons.

Apérol-Spritz, pastis, marc de muscat, Grand Marnier, Prosecco et saké.

- Mystere : socle meringue, creme glacée a la vanille de Madagascar, coeur caramel
fondant, enrobage aux éclats de noisette.

- Omelette norvégienne : gateau joconde imbibé de Grand Marnier, insert mousse glacée
aux fruits de la passion, creme glacée a la vanille de Madagascar, meringue.

Pour les vacherins, demandez-nous les parfums disponibles.

pistache, chocolat, citron, framboise, café, caramel

Si vous souhaitez passer une commande a récupérer avant :
- Le 28/12, réservez avant le 21/12 au soir
- Le 31/12, réservez avant le 24/12 au soir



