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Digne de pecar
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Un individualissim, és una joia dolga,
la culminacio d'un treball disciplinat i meticulos
que Sandra Palazon realitza al seu obrador d’'Alella.

Delicies que combinen diferents textures i colors,
el preciosisme en la pastisseria. La millor materia
primera, elaborat artesanalment, tot cuidat fins
I"altim detall per a esdevenir la sublimacio per als
teus sentits, felicitat en estat pur.
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Assortiment

Brisa
(Citrica

.-‘ et .

Una proposta ben refrescant per al final d’'un gran esdeveniment.
Mousse de llima amb ratlladura de la mateixa pell. El cor, una
crema acida de llimona amb pa de pessic d’alfabrega i menta sobre
galeta streussel de llima. Aquesta equilibrada combinacié entre
acid i dolg, no us deixara indiferents.



El Grand
Mato

Apostem per elevar la tradicié, sempre amb un toc d’avantguarda.
Presentem una fina mousse de maté amb un interior de pa de pessic
de nous. La base consisteix en una galeta cruixent anomenada
streussel de nous. Tot embolcallat amb una gelatina de mel. Sublim.

Secret de
Maracuya

Per als més xocolaters i gormands aquestes son les vostres postres.
Una mousse de xocolata 70% cacau amb cor de cremos de xocolata
i gelé de fruita de la passio. La base és un pa de pessic de xocolata
amb galeta cuixent streussel de xocolata. Amb tot, una harmonia
de textures on el protagonista n’és el cacau i el secret de passio.



Sublim Una lleugera mousse de vainilla natural amb cor de gerds, Sol A ritmes tropicals us sorprendrem amb aquesta mousse de
notes d’elegancia i sofisticacid. La base, un pa de pessic de mango i fruita de la passié amb interior de gelé de gerds i base

LR xocolata. Una bombolla roja, suau. Tot banyat amb una fina : de pa de pessic de taronja. Explosiu, simplement.
de Valnllla capa de fruits vermells. N alxent
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C afé & Per als amants del café, amb amor. Presentem un esponjos de Suprem Presentem l'avellana en totes les seves formes i textures. Mousse
café caramel amb cor de toffee fondant i base cruixent d’ametlla. de xocolata amb llet, praliné d’avellana, interior cremos de

El dialeg entre el café i el caramel esdevé poesia. ’ xocolata i caramel vainilla. Daquas d’avellana sobre un cruixent
caramel ; d’avellana

de xocolata i avellana. Una creaci6 delicada, suprema.



Caprici
de poma

La combinaci6 de la tradici6 amb aquest element atemporal que
atribuim als classics com és la Taten, us sorprendra. Doncs la nostra
proposta ha estat elaborada amb poma reineta cuita al forn. El
sucre caramel i la vaina de vainilla natural estan en solfa amb una la
base de galeta bretona que contrasta amb la dol¢or inicial del postre.

Val¢
vienes

T’enamoraras d’aquesta versio de la célebre Sacher. Quatre capes de
pa de pessic de xocolata amb almivar de gerd, confitat amb gelificat
de gerd, entre ganache de xocolata 70%. L'exterior, un bany negre
mirall de xocolata 70% on el luxe i el prestigi s’hi reflexen per igual.
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