~ Gaél Jacob

Maitre Chocolatier

Eskimos artisanaux

CAFE

Créeme glacée infusion de café
Enrobage chocolat blanc / café

CHOCO

Glace lactée Chocolat noir Ceibacao
Enrobage chocolat noir Ceibacao (Mexique 74%)

CLASSIQUE

Creme glacée Vanille de Madagascar
Enrobage chocolat noir

EXOTIQUE

Sorbet coco

Insert mangue / passion
Enrobage Inspiration passion / coco rapée

KAWETT

Creme glacée beurre de cacahuéete

Sauce caramel

Enrobage chocolat caramélisé Dulcey et éclats
de cacahuétes

KIPIQUE

Créeme glacée pralinée
Insert cactus / gingembre
Enrobage Inspiration framboise

VANIGLIA
Creme glacée Vanille de Madagascar
Enrobage chocolat au lait et éclats d’'amandes
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Café : lait / Choco : lait / Classique : lait / Exotique : - / Rawett : arachides, lait / Kipique : lait, noisettes / Vaniglia : amandes, gluten, lait

(fabriqués dans un atelier utilisant : arachides, fruits a coques, gluten, lait ceufs, sésame, soja)

Allergénes :
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