
Tea-time
Hôtel Pont Royal

PÂTISSERIES

Censier
Croustillant praliné et poppin' candy, quenelle ganache 

chocola t noir Taïnori 64%
 

Mille-Feuille vanille
Pâte feuilletée caramélisée, onctueuse crème à la vanille

 de Madagascar
 

Marie-Antoinette
Macaron à la framboise, framboises fraîches et confites, 

crémeux à la rose
 

Tarte Yuzu
Pâte sablée, crème à la noisette, crème au citron, 

gelée de Yuzu et meringue

Tea-time
Hôtel Pont Royal

PASTRIES

Censier
Praline and poppin' candy crunch, Taïnori 64% dar k chocolate 

ganache quenelle
 

Mille-Feuille vanilla
Lightly caramelized puff pastry, smooth vanilla cream 

from Madagascar
 

Marie-Antoinette
Raspberry macaroon, fresh and candied raspberries, 

rose cream
 

Yuzu pie
Shortcrust pastry, hazelnut cream, lemon cream, 

Yuzu jelly and meringue

Pâtisseries réalisées par le Chef Pâtissier Carl Marletti.

25€ par personne ~ une pâtisserie et une boisson chaude au choix.

38€ par personne ~ une pâtisserie et une coupe de Champagne.

Pastries made by the French Pastry Chef  Carl Marletti.

25€ per person ~ including a pastry and a hot drink.

38€ per person ~ including a pastry and a glass of Champagne.30€ par personne ~ une pâtisserie et un mocktail.

30€ per person ~ including a pastry and a mocktail.


