
|Bienvenue chez Cocoricook 

 

 

Ce que nous vous proposons : 

 

>Mini-pâtisseries à partir de 0,75€/pièce 

>Macarons à 1€/pièce 

>Tartes à partir de 2€/part 

>Entremets à 3€/part 

>Number cakes à 3,5€/part 

>Gâteaux personnalisés à partir de 

4€/part 

>Gâteaux en 3 dimensions à partir de 

5€/part 

>Décor en chocolat à partir de 5€ le 

décor 

>Pièces montées à 1,25€/part 

>Traiteur salé sur devis 

 

 

 

 



|Mini-pâtisseries : 

 
>Mini tartelette 0,90€/pièce 
-citron et écorces de citron confit 
-citron meringuée 
-chocolat au lait/caramel et spéculoos 
-chocolat 55% et croustillant au praliné 
-framboise 
-mousse poire et ganache chocolat 55% 
-crème d’amandes et mousse à la crème de marrons 
 

>Mini entremets 0,95€/pièce 
-100% chocolat 
-bavarois aux fruits rouges 
-3 chocolats 
-bavarois au praliné 
-abricot/gingembre et pain d'épices 
 

>Mini pâte à choux 0,75€/pièce 
-mini éclair café, pistache, vanille, chocolat 
-chou praliné 
-chou à la crème légère vanille 
-mini cygne chantilly 
 

>Autre 0,90€/pièce 

>mini baba aux épices (sans alcool) et crème légère vanillée 
>mini mille-feuilles 
>mini financiers à la vanille ou à la pistache 
>mini cupcakes (plusieurs saveurs sur demande) 
 

>Mini verrine 1€/pièce 
-ganache chocolat et mousse poire 
-pommes cuites et crumble 
-mousse au nutella 
-chocolat blanc et framboise 
-chocolat au lait caramel et spéculoos 
-duo de mangue/passion et coulis exotique 
-tiramisù café 
-façon fraisier ou framboisier 
-salade de fruits frais et sirop aux épices 
 
 
 
 
 

 



|Macarons : 

 
>TOUT LE TEMPS  

>Vanille 

>Chocolat 55%  

>Caramel au beurre salé  

>Framboise  

>Café  

>Chocolat au lait et passion  

>Praliné  

>Pistache  

>Violette  

 

>EN CE MOMENT  

>Fleur d’oranger  

>Marron/myrtille  

>Poire/caramel/chocolat au lait  

>Pain d’épices  

 

>LE prix 1,00€ pièce 
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|Tartes : 

 
>Aux fruits 2€ la part 

>Tarte aux fraises (selon saison) 

>Tarte aux fruits rouges mélangés  

>Tarte aux framboises sur base de crème d’amandes  

>Tarte cuite aux abricots 

>Tarte cuite à l’amande et frangipane (Bourdaloue)  

>Tarte aux fruits frais mélangés sur base de crème légère 

>Tarte aux pommes   

>Tarte Banoffee : bananes écrasées, caramel et spéculoos, finition chantilly 

>Tarte Key Lime : crème citron, spéculoos et finition chantilly 

>Tarte au citron et citron confits 

>Tarte au citron meringuée 

>Tarte aux myrtilles sur base de crème d’amandes 

>Tarte aux cerises amarena façon clafoutis 

 

>Crumbles 2€ la part 

>Crumble aux pommes 

>Crumble aux fruits rouges (myrtilles et framboises) 

 

>Chocolat 2€ la part 

>Tarte chocolat au lait/caramel et spéculoos 

>Tarte chocolat 55% et croustillant au praliné 

 

>Autre 2,5€ la part 

>Tarte à la vanille : ganache vanille et crème montée mascarpone vanille 

>Tarte au café : ganache café et crème montée au café 

>Tarte au praliné : ganache choco au lait/praliné et dôme au bavarois praliné 

>Tarte thym/miel et citron confit 

>Tarte Pecan Pie : cuite au four avec du sirop d’érable et brisures de pécan 

 

 
 
 
 
 
 
 

 



|Entremets : 

 
>Aux fruits 3€ la part 

>Charlotte aux fraises (en saison), framboises, ou autres fruits 

>Bavarois aux fruits rouges : mousse fraise/framboise et brisures de 

framboises  

>Abricot/gingembre et pain d’épices 

>Pomme cuites et mousse au chocolat au lait/caramel 

>Fruits exotiques : mousse mangue et coulis passion 

>Fraisier, Framboisier ou autre fruit 

>Crème au citron et mousse au litchi 

 

>Chocolat 3€ la part 

>Royal : génoise chocolat, croustillant praliné et mousse chocolat 55% 

>3 chocolats : 3 couches de bavarois au chocolat noir, lait et blanc 

>100% chocolat : fondant chocolat, crémeux chocolat et sabayon chocolat 

>Opéra : crème au beurre café, ganache chocolat et biscuit joconde 

 

>Mixte 3€ la part 

>Compotée de myrtille et mousse à la crème de marrons 

>Mousse au chocolat blanc et coulis framboise 

>Poire/chocolat : mousse poire et ganache au chocolat, morceaux de poire 

>Tarte thym/miel et citron confit 

>Tarte Pecan Pie : cuite au four avec du sirop d’érable et brisures de pécan 

>Forêt Noire : génoise au chocolat, mousse au chocolat 55% et cerises 

amarena 

 
>AUTRE 3€ la part 

>Russe : biscuit joconde et crème au beurre au praliné 

>Moka : parfum au choix : praliné, café, vanille, chocolat 

>Bavarois praliné : biscuit dacquois à la noisette et bavarois au praliné 

>Entremets façon Tiramisù 

>Cheesecake : base de spéculoos et fromage type philadelphia cuit au four 

>St Honoré 

>Mille-feuilles 

 
m 
 

 



|Number cakes : 

 
>Aux fruits 3,5€ la part 

> Coulis gélifié framboise et mousse au chocolat blanc 

> Mousse mangue et coulis gélifié passion 

> Mousse abricot et coulis gélifié fraise 
> Façon framboisier ou fraisier 

 

 

>Au chocolat 3,5€ la part 

> Façon royal avec un croustillant au praliné et mousse chocolat 55% 

> Mousse chocolat au lait/caramel et mousse au chocolat 55% 

> Bavarois caramel et crème légère au praliné 

 

 

> « en forme de » 3,5€ la part 

> Toujours sur le même principe que le number cake mais cette fois ci, ce ne 

sont pas des nombres qui sont représentés mais des silhouettes ou des 

formes données. (Une tête d’animal, une silhouette de personnage, un logo, 

etc… )  

 

 

 

  



|Gâteaux personnalisés : 

 
> fondant chocolat  

Avec recouvrement 3€ la part 

SANS RECOUVREMENT 2,5€ la part 

 

> Base de génoise 4€ la part 

Garniture au chocolat : 
>Chocolat blanc 

>Chocolat 55% 

>Chocolat au lait 

>Chocolat au lait et fruits de la passion 

>Chocolat au lait et praliné 

>Chocolat au lait et spéculoos 

 

Garniture aux Fruits : 
>Fraise 

>Framboise 

>Abricot 

>Mangue/Passion 

>Poire 

>Pêche 

 

> Gâteaux en 3D 5€ la part 
>Reproduction d’un personnage, d’un véhicule, etc… 

Parfums des garnitures à choisir au-dessus. 

 

> décor en chocolat A partir de 5€ 
>Reproduction d’un personnage, d’un logo, écusson, etc. Demandez-nous ! 

 

> Modelages en pâte à sucre A partir de 5€ 
>Reproduction d’un personnage, d’un objet ou de tout autre élément de décor 

qui doit être formé à la main. 

Prix selon la taille et la difficulté de l’élément à reproduire 

 

 
 

 

 



|La pièce montée : 

 
> Pièce montée de choux 1,5€/chou, décor 
compris 

>Compter 3 à 4 choux/personne si la pièce est le seul dessert 

>Compter 1 à 2 choux/personne si la pièce est accompagnée d’autres 

desserts 

>Garniture vanille par défaut mais possibilité de changer, demandez ! 

(Chocolat, vanille, praliné, pistache, aux fruits rouges, etc…) 

 

> Pièce montée de macarons 1,25€/pièce 

>Sur une structure en PVC transparent, les macarons sont disposés sur 

plusieurs étages. 

>Possibilité de varier les parfums et les couleurs et d’accompagner d’une 

pièce montée de choux classique. 

>Sur demande, possibilité de piquer les macarons sur une surface en 

polystyrène représentant une forme quelconque 

 

 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



 

|Traiteur salé : 

 
>Plaque de quiche 35€/pièce 50x30cm 
>Thon tomate et moutarde 
>Lorraine : oignons, lardons et emmental 
>Chèvre et épinards 
>Chèvre, miel et lardons 
>3 fromages : chèvre, emmental, roquefort 
>Roquefort et noix 
>Poulet et poivrons 
 
 

>Plaque de PIZZA 30€/pièce 50x30cm 
>Base crème, poulet et moutarde 
>Base tomate, jambon et emmental 
>Base tomate, 3 fromages (emmental, roquefort et chèvre) 
 
 

>Quiche individuelle 2€/pièce diam 9cm 
>Thon tomate et moutarde 
>Lorraine : oignons, lardons et emmental 
>Chèvre et épinards 
>Chèvre, miel et lardons 
>3 fromages : chèvre, emmental, roquefort 
>Roquefort et noix 
>Poulet et poivrons 
 

>MINI Quiche 1,20€/pièce diam 6cm 
>Même parfums que les plaques et individuelles 
 

>Mini salé 0,90€/pièce 
>Mini muffin roquefort et poire 
>Mini croissant feuilleté à la tomate 
>Mini feuilleté caviar d’aubergine 
>Mini palmier tapenade d’olives noires 
>Mini chausson au thon et tomate 

 

 

 

 


