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Noël
au pays de la gourmandise



Chez Lenôtre, nous sommes les artisans des Chez Lenôtre, nous sommes les artisans des 
fêtes, les gardiens de la magie gourmande qui fêtes, les gardiens de la magie gourmande qui 
accompagne chaque instant de cette saison accompagne chaque instant de cette saison 
féerique. Cette année, Guy Krenzer, Directeur de féerique. Cette année, Guy Krenzer, Directeur de 
la création Lenôtre et doublement sacré un des la création Lenôtre et doublement sacré un des 
Meilleurs Ouvriers de France et sa brigade de Meilleurs Ouvriers de France et sa brigade de 
Chefs, vous emmènent dans un voyage gustatif Chefs, vous emmènent dans un voyage gustatif 
au pays des délices, où les traditions culinaires au pays des délices, où les traditions culinaires 
se mêlent à la douceur des souvenirs d’enfance ! se mêlent à la douceur des souvenirs d’enfance ! 
  
De l’Avent à l’De l’Avent à l’ÉÉpiphanie, plongez dans un piphanie, plongez dans un 
monde magique et coloré, peuplé d’animaux monde magique et coloré, peuplé d’animaux 
fantastiques et de gourmandises iconiques fantastiques et de gourmandises iconiques 
minutieusement dessinés au feutre fin par minutieusement dessinés au feutre fin par 
l’artiste Michaël Cailloux. Noël se déploie sur l’artiste Michaël Cailloux. Noël se déploie sur 
un échiquier, tel un jeu captivant où chaque un échiquier, tel un jeu captivant où chaque 
mets évoque la générosité et le partage. mets évoque la générosité et le partage. 
  
Bienvenue dans l’univers enchanteur d’un Noël Bienvenue dans l’univers enchanteur d’un Noël 
au pays de la gourmandise chez Lenôtre !au pays de la gourmandise chez Lenôtre !

Noël
au pays de la 
gourmandise



Guy 
Krenzer
Directeur de la création Lenôtre

Michaël 
Cailloux
Illustrateur

« La création de la collection « La création de la collection 
des fêtes est toujours pour moi, des fêtes est toujours pour moi, 
empreinte d’une émotion et d’une empreinte d’une émotion et d’une 
intensité particulières. intensité particulières. 
Mettre en forme une idée née Mettre en forme une idée née 
d’une rencontre avec un artiste, et d’une rencontre avec un artiste, et 
se plonger dans les traditions qui se plonger dans les traditions qui 
entourent ces instants magiques entourent ces instants magiques 
de fin d’année, nous permettent de fin d’année, nous permettent 
de créer des recettes gourmandes de créer des recettes gourmandes 
qui nous sortent du quotidien et qui nous sortent du quotidien et 
nous font rêver. »nous font rêver. »

Artiste pluridisciplinaire raffiné et Artiste pluridisciplinaire raffiné et 
plein d’esprit, Michaël Cailloux plein d’esprit, Michaël Cailloux 
puise son inspiration d’une nature puise son inspiration d’une nature 
luxuriante entremêlée de plaisirs luxuriante entremêlée de plaisirs 
sucrés et du pays des merveilles sucrés et du pays des merveilles 
de Lewis Caroll, pour signer de Lewis Caroll, pour signer 
l’illustration de la collection des l’illustration de la collection des 
fêtes 2023 de la Maison. fêtes 2023 de la Maison. 



Le calendrier
de l’Avent

Alors que l’esprit de Noël se répand dans les foyers et que les rues 
se parent de mille feux scintillants, la maison Lenôtre invite petits 
et grands à voyage au pays imaginaire de la gourmandise ! 
Une fois l’arche de houx franchie, ouvrez la première case de ce 
calendrier de l’Avent enchanteur et pénétrez dans un univers 
merveilleux, où sucres d’orge et sucettes se fondent dans une 
végétation luxuriante de fleurs de Noël... 

Peuplée d’animaux fantastiques et de gourmandises brillamment 
illustrés au feutre fin par l’artiste Michaël Cailloux, laissez-vous 
emporter par cette aventure où chaque jour de décembre apporte 
son lot de surprise délicieuse : chocolat lait ou noir fourré au 
praliné, noisette ou amande enrobée de chocolat, nougat parfumé 
aux épices de Noël, caramel au beurre salé, ou encore calisson 
moelleux... En tout 24 plaisirs sucrés viendront adoucir l’attente 
jusqu’au grand soir des festivités !

39 €
Disponible à partir du 15 novembre 2023 



La bûche 
signature
(Dé)luge de gourmandises
« Cette année, je vous invite à dévaler les pistes de « Cette année, je vous invite à dévaler les pistes de 

la gourmandise, pour un voyage régressif au cœur de la gourmandise, pour un voyage régressif au cœur de 

l’enfance et de la féerie gourmande de Noël. Le décor l’enfance et de la féerie gourmande de Noël. Le décor 

de la bûche est un clin d’œil aux différents savoir-faire de la bûche est un clin d’œil aux différents savoir-faire 

de la Maison : la pièce montée pour le décor, le kouglof de la Maison : la pièce montée pour le décor, le kouglof 

pour le tour, la feuille d’automne pour les pâtissiers, et le pour le tour, la feuille d’automne pour les pâtissiers, et le 

cornet de glace pour les glaciers. Imaginer le sourire des cornet de glace pour les glaciers. Imaginer le sourire des 

enfants en train de se partager ces joyeuses confiseries, enfants en train de se partager ces joyeuses confiseries, 

fut ma plus grande source d’inspiration. » fut ma plus grande source d’inspiration. » 

Etienne LeroyEtienne Leroy
Chef pâtissier Lenôtre & champion du monde de pâtisserie Chef pâtissier Lenôtre & champion du monde de pâtisserie 



La bûche 
signature
(Dé)luge de gourmandises
Construite autour d’un surprenant mariage alliant l’intensité brute du grué de Construite autour d’un surprenant mariage alliant l’intensité brute du grué de 
cacao à la douceur subtile de la vanille grillée, notre bûche signature envoûte cacao à la douceur subtile de la vanille grillée, notre bûche signature envoûte 
immédiatement les palais par le contraste de son croustillant au grué de cacao immédiatement les palais par le contraste de son croustillant au grué de cacao 
et de son biscuit moelleux à la vanille, le tout enrobé d’un onctueux crémeux et et de son biscuit moelleux à la vanille, le tout enrobé d’un onctueux crémeux et 
d’une mousse aérienne infusés au grué de cacao et à la vanille grillée. Au cœur de d’une mousse aérienne infusés au grué de cacao et à la vanille grillée. Au cœur de 
cette glisse gourmande, une compotée de fruits exotiques, mélange savoureux et cette glisse gourmande, une compotée de fruits exotiques, mélange savoureux et 
parfumé de mangue, banane, fruit de la passion et citron vert, réveille les papilles parfumé de mangue, banane, fruit de la passion et citron vert, réveille les papilles 
d’une exquise saveur acidulée. Enfin, un irrésistible caramel vanillé, cuisiné dans d’une exquise saveur acidulée. Enfin, un irrésistible caramel vanillé, cuisiné dans 
l’esprit d’une confiture de lait, nous plonge dans le réconfort familier des goûts de l’esprit d’une confiture de lait, nous plonge dans le réconfort familier des goûts de 
l’enfance…l’enfance…

Tel un habit de fête, la bûche signature se love sous une magnifique luge entièrement Tel un habit de fête, la bûche signature se love sous une magnifique luge entièrement 
composée de chocolat lait et noir, montée à partir d’une cinquantaine de pièces composée de chocolat lait et noir, montée à partir d’une cinquantaine de pièces 
patiemment assemblées une à une à la main. Hommage au savoir-faire confiseur de patiemment assemblées une à une à la main. Hommage au savoir-faire confiseur de 
la Maison, laissez-vous émerveiller par les joyeuses confiseries qui ornent cet écrin la Maison, laissez-vous émerveiller par les joyeuses confiseries qui ornent cet écrin 
en chocolat : réalisées avec beaucoup de finesse et de minutie, ces petits plaisirs en chocolat : réalisées avec beaucoup de finesse et de minutie, ces petits plaisirs 
en trompe-l’œil sont un aller direct au pays de la gourmandise signé Lenôtre… en trompe-l’œil sont un aller direct au pays de la gourmandise signé Lenôtre… 
L’iconique feuille d’automne en chocolat se garnit de praliné noisette, des cornets L’iconique feuille d’automne en chocolat se garnit de praliné noisette, des cornets 
de glace en chocolat blond et meringue se garnissent de praliné amande, le sucre de glace en chocolat blond et meringue se garnissent de praliné amande, le sucre 
d’orge, l’adorable mini pièce montée et le kouglof se font pâte d’amande… Tous d’orge, l’adorable mini pièce montée et le kouglof se font pâte d’amande… Tous 
ces merveilleux cadeaux sont prêts à vous faire chavirer sous une avalanche de ces merveilleux cadeaux sont prêts à vous faire chavirer sous une avalanche de 
gourmandise !gourmandise !

Savourée le soir même du réveillon ou bien tout au long des fêtes, cette luge aux 
milles délices saura parer de magie la table des festivités et prolonger la glissade 
enchantée de Noël.

Pour 6 / 8  personnes : 230 € 
Disponible à partir du 15 décembre 2023



Les bûches pâtissières
Nouvelle collection 



Une bûche aux saveurs gourmandes qui révèle un cœur croustillant 
à la noisette et un crémeux onctueux à la noisette, sublimé par des 
notes délicates de caramel à la fleur de sel et de praliné. Enveloppée 
d’une mousse à la noisette et à la vanille, cette bûche est entourée 
d’un biscuit joconde moelleux. 

Pour une touche de gourmandise supplémentaire, une ganache 
montée à la noisette et des noisettes du Piémont concassées sont 
délicatement disposées sur le dessus.

Pour 4 personnes : 48 €
Pour 6 personnes : 69 €
Pour 8 personnes : 90 €

Bûchette individuelle : 10 €

Bûchettes disponibles à partir du 6 décembre 2023 
Bûches à partager disponibles à partir du 15 décembre 2023 

Bûche Souvenir
de Noël
Noisette & caramel



Avec une base de biscuit joconde délicieusement moelleuse, cette 
bûche renferme un cœur divin de crème de marron, agrémenté de 
délicates brisures de marron. 
Un confit de cassis et crème de cassis de Bourgogne apporte une 
note fruitée subtile, tandis que des touches de meringue et de 
crème montée ajoutent une texture aérienne. 
Une finition velours au chocolat noir, accompagnée d’un décor de 
crème de marron en vermicelle, de ganache montée à la vanille et 
d’un marron confit, apporte un décor festif et raffiné.

Pour 4 personnes : 48 €
Pour 6 personnes : 69 €
Pour 8 personnes : 90 €

Bûchette individuelle : 10 €

Bûchettes disponibles à partir du 6 décembre 2023 
Bûches à partager disponibles à partir du 15 décembre 2023 

Bûche en haut 
des cimes, 
Marron & cassis



L’alliance parfaite entre saveurs et textures dans cette bûche 
composée d’un crémeux au chocolat noir, d’une mousse chocolat 
noir et caramel, d’un cœur «parfait lacté» au chocolat au lait et enfin 
d’un fin croustillant amande-noisette aux éclats de caramel 
d’Isigny !
De plus on craque pour sa neige en guimauve et sa petite cheminée 
en bonbon chocolat ganache !

Pour 4 personnes : 48 €
Pour 6 personnes : 69 €
Pour 8 personnes : 90 €

Bûchette individuelle : 10 €

Bûchettes disponibles à partir du 6 décembre 2023 
Bûches à partager disponibles à partir du 15 décembre 2023 

Bûche Noël 
sous la neige
Chocolat & caramel



Une bûche au cœur délicieusement acidulé composé d’un crémeux 
et d’une compotée au citron yuzu. Enveloppé d’une mousse 
onctueuse à la vanille Bourbon de Madagascar, le tout est sublimé 
par un biscuit joconde moelleux et une crème au beurre parfumée 
aux grains de vanille. Pour une touche élégante, une fine couche de 
pâte d’amande vient habiller la bûche, tandis que sur le dessus, une 
ganache montée à la vanille, une gelée au yuzu et des zestes de 
citron vert et jaune apportent douceur et fraicheur à cette création 
festive.

Pour 4 personnes : 48 €
Pour 6 personnes : 69 €
Pour 8 personnes : 90 €

Bûchette individuelle : 10 €

Bûchettes disponibles à partir du 6 décembre 2023 
Bûches à partager disponibles à partir du 15 décembre 2023 

Bûche Jardin 
d’agrumes
Citron yuzu & vanille 



Cette bûche révèle un cœur délicieux de framboise associé à un 
croustillant duja irrésistible. Une mousse aérienne au fromage 
blanc vient envelopper ce coeur exquis, tandis qu’un biscuit 
joconde apporte une texture moelleuse. 

La bûche est sublimée par une crème au beurre parfumée aux 
grains de vanille et délicatement recouverte d’un voile de pâte 
d’amande. Sur le dessus, des pointes de ganache montée vanille, 
des cubes de guimauves, des pétales de roses et des zestes de 
citron vert apportent une touche finale colorée et aromatique.

Pour 4 personnes : 48 €
Pour 6 personnes : 69 €
Pour 8 personnes : 90 €

Bûchette individuelle : 10 €

Bûchettes disponibles à partir du 6 décembre 2023 
Bûches à partager disponibles à partir du 15 décembre 2023 

Bûche 
Nuit de Noël
Framboise & vanille 



Omelette 
norvegienne

Jean-Louis Bellemans, chef glacier de la maison Lenôtre et vice-
champion de glace, rend hommage à ce dessert glacé emblématique 
en proposant sa version de l’omelette norvégienne : une onctueuse 
glace à la vanille Bourbon de Madagascar sur une base de biscuit 
joconde moelleux, subtilement imbibé d’un sirop à la vanille. Le 
tout est enrobé d’une meringue à l’italienne dorée à la perfection, 
et décoré de grains de vanille.

Pour 6 personnes : 69 €
Disponible à partir du 6 décembre 2023 



Notre bûche glacée Palais des glaces est composée d’un délicat 
sorbet poire, marié à une glace aux marrons avec en son cœur 
une crème de marron et des éclats de marrons glacés. Elle est 
recouverte d’une fine pâte d’amande dentelle pour une touche 
ultime d’élégance.

Pour 6/7 personnes : 69 €
Disponible à partir du 15 décembre 2023 

Bûche Palais 
des glaces



Une création de Gaston Lenôtre de 1968, revisitée en version glacée ! 
Découvrez l’alliance parfaite entre une glace gourmande au chocolat, 
une merveilleuse glace à la vanille Bourbon de Madagascar et une 
meringue croquante. Le tout est nappé de chocolat et décoré de 
copeaux de chocolat, pour une expérience encore plus chocolatée !

Pour 6 personnes : 67 €
Disponible à partir du 6 décembre 2023 

Feuille d’Automne 
glacée 



Voyagez au pays de la gourmandise avec ce délicieux sapin en 
coque de chocolat au lait ou noir. Ce sapin gourmand est garni 
d’une généreuse couche de pâte à tartiner, élaborée à partir de 
praliné pur noisettes françaises, de pâte de noisettes françaises et 
de feuilletine, pour une texture croquante et une saveur irrésistible.

Tarif : 37 €
Disponibles à partir du 15 novembre 2023  

Sapins gourmands
fourrés praliné
Chocolat lait ou noir 



Avalanche de
gourmandises

SUCETTE RONDE EN CHOCOLAT NOIR, LAIT & BLANC
Une sucette gourmande au chocolat noir, lait ou blanc dans 
l’esprit d’un sucre d’orge, qui fera voyager petits et grands au 
pays de la gourmandise !

Tarif : 7,50 € / pièce
Disponible à partir du 15 novembre 2023

COFFRET 12 MACARONS 
«NOËL AU PAYS DE LA GOURMANDISE»
À l’occasion des fêtes de fin d’année, craquez pour ce magnifique 
coffret de 12 macarons composés à la fois de parfums signature 
de la Maison et de créations de saison :
2 macarons orange et pain d’épices
2 macarons clémentine et vanille 
2 macarons pistache
2 macarons chocolat
2 macarons framboise
2 macarons tout vanille
C’est le talentueux artiste Michaël Cailloux, dont le trait 
foisonnant et coloré donne vie aux gourmandises et animaux 
fantastiques qui habillent le coffret, qui illustre notre collection 
des fêtes 2023.

Tarif : 34 €
Disponible à partir du 15 novembre 2023  



Fondez de délice pour notre tourte façon Pantin au porc et foie 
gras de canard : enveloppée d’une pâte feuilletée pur beurre 
dorée et croustillante, elle est garnie d’une farce de porc, 
agrémentée de filets de poulet, foies de poulet et trompettes 
de la mort, pour  une combinaison savoureuse et généreuse. 
Enrichie de dés de foie gras de canard qui viennent apporter de 
l’onctuosité en bouche, cette tourte est également garnie d’une 
embeurrée de choux  à la texture fondante et gourmande. Un 
concentré de savoir-faire charcutier, signé Lenôtre.

Pour 2 personnes (en plat) : 48 €
Pour 4 personnes (en entrée) : 48 €

Disponible à partir du 15 décembre 2023 

Tourte façon 
pantin
Porc & foie gras de canard



Un pâté en croûte aux saveurs réconfortantes composé d’une 
farce fine de porc, de filets de pintade et de foie de volaille, il est 
agrémenté de lamelles de poires Williams, de marrons braisés et 
enrobé d’une gelée au porto.

Tarif : 80 € / Kg 
Disponible à partir du 4 octobre 2023 

Pâté en croûte
Pintade & marron



HOMARD, MOUSSELINE DE CHOUX-FLEURS DUBARRY
ET SAUCE HOMARDINE
Un homard sublimé par un délicieux glaçage au corail, accom-
pagné d’un crémeux de chou-fleur aux amandes pour une tex-
ture veloutée. La sauce homardine vient parfaire cette entrée, 
tandis que les pickles de chou-fleur au curcuma apportent une 
texture croquante et légèrement épicée. Des oeufs de truite 
et des amandes effilées viennent sublimer l’ensemble.
Tarif : 50 €
Disponible à partir du 15 décembre 2023

SAPIN AU FOIE GRAS DE CANARD, PIQUILLOS ET 
CURCUMA
Sur un biscuit ultra moelleux, un délicieux foie gras de canard 
aux épices, décoré d’un glaçage au curcuma, d’une gelée au 
piquillos et de feuille d’or.
Tarif : 18 €
Disponible à partir du 15 décembre 2023

NOIX DE SAINT-JACQUES ET RIZ AUX HERBES
De délicieux dés de noix de Saint-jacques accompagnés de riz 
rond, d’épinards, de butternut, de champignons et de perles 
du Japon, sublimés par une savoureuse sauce aux herbes. Des 
lamelles de Saint-jacques, accompagnées d’un gel au piquillos, 
de perles de hareng et d’une poudre de baies roses, décorent 
cette entrée délicate et parfumée.
Tarif : 27 €
Disponible à partir du 15 décembre 2023

Les entrées 
« Je suis un amoureux des produits de saison. 
C’est à nous, les chefs, de les célébrer et de les 
remettre en avant, en particulier pour les fêtes. » 
 
Fabrice Brunet, 
Chef de la création salée 
&  sacré un des Meilleurs Ouvriers de France



FILET ET CUISSE DE VOLAILLE, RISOTTO AU COMTÉ ET ÉMULSION DE 
BEURRE AUX TRUFFES
Servi sur un lit de risotto au Comté, un délicieux filet de poulet en viennoise 
de Comté et noix, accompagné de sa cuisse, de tête de champignon farcies 
à la duxelles de champignon et agrémentées de lamelles de truffe noire. Le 
tout est relevé d’une émulsion au beurre parfumé au jus de truffe noire 5,9% 
et à la truffe blanche d’Alba 2,9% et décoré de feuilles de houx en pâte feuil-
letée.
Disponible à partir du 15 décembre 2023

CABILLAUD CROÛTE DE NOIX, POMME DUCHESSE, CÉLERI CONFIT
Un délicieux plat de cabillaud en croûte de noix et ciboulette, accompagné 
d’une généreuse portion de pommes duchesses croustillantes. Les quartiers de 
céleri rave confits apportent une texture fondante. Les châtaignes, préparées 
en papillote, ajoutent une saveur douce et boisée, tandis que les carottes 
délicatement cuites au miel, offrent une touche sucrée subtile.
Disponible à partir du 15 décembre 2023

RISOTTO À LA TRUFFE NOIRE DU PÉRIGORD
Un risotto onctueux à la truffe noire du Périgord 1,7% sublimé par un bouillon de 
légumes et des oignons, parfumé au vin blanc et assaisonné d’huile d’olive. En 
guise de finition, des lamelles de truffes noires ajoutent une touche d’élégance 
et d’intensité aromatique.
Disponible à partir du 15 décembre 2023

Les plats



Pour lPour l’É’Épiphanie, Lenôtre et Michaël piphanie, Lenôtre et Michaël 
Cailloux vous convient à prolonger le jeu sur Cailloux vous convient à prolonger le jeu sur 
l’échiquier, accompagnant ainsi le passage l’échiquier, accompagnant ainsi le passage 
vers la nouvelle année. C’est le moment du vers la nouvelle année. C’est le moment du 
renouveau, où la nature s’éveille doucement, renouveau, où la nature s’éveille doucement, 
et les flocons de neige se transforment en et les flocons de neige se transforment en 
étoiles scintillantes. L’ours blanc nous rappelle étoiles scintillantes. L’ours blanc nous rappelle 
que l’hiver n’a pas encore touché à sa fin, mais que l’hiver n’a pas encore touché à sa fin, mais 
les premiers signes de floraison apparaissent, les premiers signes de floraison apparaissent, 
tels les edelweiss, les primevères et les tels les edelweiss, les primevères et les 
jonquilles annonçant la renaissance de la jonquilles annonçant la renaissance de la 
nature. Le loup et l’étoile messagère nous nature. Le loup et l’étoile messagère nous 
annoncent le retour de la lumière, et les jours annoncent le retour de la lumière, et les jours 
qui s’étirent avec douceur. Dans un clin d’œil qui s’étirent avec douceur. Dans un clin d’œil 
gourmand à la tradition de la galette des rois, gourmand à la tradition de la galette des rois, 
les amandes savoureuses prennent place les amandes savoureuses prennent place 
dans l’arche de ce monde féérique... Qui sera dans l’arche de ce monde féérique... Qui sera 
couronné reine ou roi de la fête ?couronné reine ou roi de la fête ?

L’Épiphanie



Pour l’Épiphanie 2024, Etienne Leroy, Chef pâtissier Lenôtre & 
champion du monde de pâtisserie, vous invite à découvrir un 
mélange parfait d’inspiration régionale et de savoir-faire artisanal 
pâtissier. La galette signature Lenôtre célèbre l’héritage culinaire 
de la Maison et s’inspire de l’emblématique brioche de Menton, 
réputée pour sa texture à la fois croquante et moelleuse, ainsi 
que pour son parfum subtil d’orange, de pomelo, de cédrat et de 
citron de Menton.
 
Cette galette se compose tout d’abord d’un disque de brioche 
moelleuse généreusement imbibée d’un sirop au cédrat, puis 
d’un délicieux confit de cédrat dont la fraîcheur acidulée se 
marie à merveille avec la richesse de la frangipane à la crème 
d’amande, également parfumée au cédrat. Le tout est enveloppé 
dans une pâte feuilletée inversée au beurre extra-fin Charentes-
Poitou, ultra-croustillante et dorée à la perfection.
 
Le fameux rayonnant de grains de blé, symbole de la Maison, 
vient élégamment couronner cette galette dont chaque détail 
a été méticuleusement travaillé par nos artisans Chefs touriers 
pour créer une galette d’exception, où se mêlent savoir-faire et 
passion.

Pour 6 personnes : 59 €
Disponible à partir du 2 janvier 2023 

La galette
signature
L’étoile de Menton, 
amande-cédrat



Les classiques
gourmands

BRIOCHE BORDELAISE AUX FRUITS CONFITS
Exquise spécialité régionale, la brioche bordelaise est 
l’ancêtre de la galette des rois. Moelleuse et dorée, 
parsemée de perles de sucre, c’est la recette de la 
brioche Lenôtre enrichie de fruits confits (orange, citron, 
cédrat, pomelo).
Pour 1 personne : 7,50 €
Pour 6 personnes : 47 €
Disponible à partir du 2 janvier 2023 

GALETTE AUX AMANDES
Composée d’une pâte feuilletée aérienne au beurre 
Charentes-Poitou et garnie d’une onctueuse crème 
d’amandes, notre galette amandes est sublimée par la 
maîtrise du geste des pâtissiers de la maison Lenôtre et 
invite à un joyeux moment de convivialité !
À la part : 8,50 €
Pour 4 personnes : 34 € 
Pour 6 personnes ; 50 € 
Pour 8 personnes : 64,50 € 
Pour 10 personnes : 78 € 
Disponible à partir du 2 janvier 2023 



LENÔTRE, EN QUELQUES MOTS...

Depuis 1957, nous célébrons les petits et grands moments de votre vie, dans nos 
boutiques, lors d’événements sur mesure et au sein de notre école. Pionniers 
de l’excellence française engagée, les femmes, les hommes, les chefs et les 
Meilleurs Ouvriers de France de la maison Lenôtre s’unissent à leurs clients, 
pour leur faire vivre des émotions intenses, que seules nos créations peuvent 
susciter. 
Lenôtre, artisans-créateurs d’émotions

À PROPOS DE MICHAËL CAILLOUX, 
DESSINATEUR, GRAVEUR ET SCULPTEUR

Michaël Cailloux est un artiste pluridisciplinaire raffiné et plein d'esprit qui puise 
son inspiration dans les natures mortes du XVIIe siècle ou dans le naturalisme du 
style Art Nouveau. Préférant la luxuriance à la pureté et la fantaisie à l'austérité, 
il invente un baroque moderne à partir d'une nature fertile et débridée sur une 
oeuvre plurielle dont le lien commun est une association de couleurs heureuses 
et souvent inattendues. Né en 1975, diplômé de l'école Duperré, il vit et travaille 
à Paris.

CONTACT PRESSE 

Maison Lenôtre :
Anissa Deblaoui : anissa.deblaoui@lenotre.fr

Bureau de presse Pascale Venot : 
Mélanie Guyon : melanie@pascalevenot.fr / 06.32.01.56.70


