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ALMENDRA

Bizcocho de almendra bañado con almíbar y 
cubierto de merengue tostado.      1.800 grs
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BOMBON

Bizcocho de chocolate bañado con almíbar, 
crema pastelera de chocolate, cubierto de trufa 
y bañado de crema Sacher.      1.800 grs
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FRESAS

Bizcocho blanco bañado con almíbar, relleno 
de crema de fresa, cubierto de mermelada de 
fresa y fresas naturales.      1.800 grs
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MANZANA

Base de pasta brisa, rellena de crema 
pastelera y cubierta de manzana natural.      
1.800 grs
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WHISKY

Bizcocho blanco bañado en almíbar y un ligero 
toque de whisky, relleno de crema pastelera y 
cubierto de yema tostada.      1.800 grs
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CREMA CATALANA

Bizcocho blanco bañado con almíbar y relleno 
de crema pastelera, cubierto de crema 
pastelera y canela.      1.800 grs
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CHOCOLATE

Bizcocho de chocolate bañado con almíbar, 
relleno de crema pastelera de chocolate, 
cubierto de trufa y decorado con virutas de 
chocolate puro.      1.800 grs
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LIMON

Bizcocho blanco bañado con almíbar, relleno 
de crema de limón y cubierto de mermelada 
de limón.      1.800 grs
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SOUFFLE DE LIMÓN

Bizcocho blanco relleno de crema de limón, 
cubierto de merengue tostado.      1.800 grs
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Tarta de merengue, porcionada x 14.   1.600 grs
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QUESO/FRESA

Tarta de queso con fresas, porcionada x 14.      
1.600 grs
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MANZANA BIZCOCHO

Tarta de manzana, porcionada x 12.     1.100 grs
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PROFITEROLES

Bizcocho de chocolate calado con almíbar, relleno de 
crema de chocolate y cubierto de trufa. Cubierto con 
crema sacher y profiteroles rellenos de nata 
Chantilly.  1.800 grs
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TIRAMISU

Bizcocho de chocolate bañado en almíbar de café, 
con un ligero toque de Amaretto. Relleno y cubierto 
de mousse de tiramisú y cacao espolvoreado.      
1.800 grs
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ALMENDRA

Tarta de almendra, porcionada x 12.      1.600 grs
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T. QUESO DULCE DE LECHE

Tarta de base de galleta, cuerpo de queso al horno y 
crema de dulce de leche con galleta lotus. 
Porcionada x 14    1.450 grs
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T. DE LA ABUELA

Tarta formada por capas de galleta bañada y crema 
de chocolate, con cobertura de chocolate.     1.650 grs
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T. AMERICANA DE QUESO

Tarta de queso al horno sobre base de galleta.
1.300 grs
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MOUSSE DE LIMON

Tarta mousse de limón porcionada x 18.    1.500 grs
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MOUSSE DE CHOCOLATE

Tarta mousse de chocolate porcionada x 18.  1.500 grs
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CARROT CAKE

Tarta carrot cake porcionada x 18.    1.500 grs
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TARTA DE CHOCOLATE

Tarta de chocolate, porcionada x 18.    1.500 grs
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RED VELVET

Tarta red velvet, porcionada x 18.    1.500 grs
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SOUFLE DE MERENGUE

Tarta souflé de merengue porcionada x 18.    1.200 grs
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TIRAMISÚ

Tarta tiramisú porcionada x 18. 1.500 grs
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MOUSSE DE FRESA

Tarta mousse de fresa porcionada x 18. 1.500 grs
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T. QUESO DULCE DE LECHE

Tarta de base de galleta, cuerpo de queso al horno y
crema de dulce de leche con galleta lotus.
Porcionada x 14 1.450 grs
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