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Chez Lenétre, nous sommes les artisans des
fétes, les gardiens de la magie gourmande qui
accompagne chaque instant de cette saison
féerique. Cette année, Guy Krenzer, Directeur de
la création Lenétre et doublement sacré un des
Meilleurs Ouvriers de France et sa brigade de
Chefs, vous emménent dans un voyage gustatif
au pays des délices, ou les traditions culinaires

se mélent a la douceur des souvenirs d’enfance !

De l'Avent & I'Epiphanie, plongez dans un
monde magique et coloré, peuplé d'animaux
fantastiques et de gourmandises iconiques
minutieusement dessinés au feutre fin par
I'artiste Michaél Cailloux. Noél se déploie sur
un échiquier, tel un jeu captivant ou chaque

mets évoque la générosité et le partage.

Bienvenue dans l'univers enchanteur d’'un Noél

au pays de la gourmandise chez Lendtre !



« La création de la collection
des fétes est toujours pour moi,
empreinte d'une émotion et d'une
intensité particuliéres.

Mettre en forme une idée née
d’'une rencontre avec un artiste, et
se plonger dans les traditions qui
entourent ces instants magiques
de fin dannée, nous permettent
de créer des recettes gourmandes
qui nous sortent du quotidien et

nous font réver. »
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Artiste pluridisciplinaire raffiné et
plein desprit, Michaél Cailloux
puise son inspiration d’une nature
luxuriante entremélée de plaisirs
sucrés et du pays des merveilles
de Lewis Caroll, pour signer
lillustration de la collection des

fétes 2023 de la Maison.




Alors que 'esprit de Noél se répand dans les foyers et que les rues
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~ ASp 3 W@ HEEE [ se parent de mille feux scintillants, la maison Lendtre invite petits
L ' : o o et grands a voyage au pays imaginaire de la gourmandise !
Une fois l'arche de houx franchie, ouvrez la premiére case de ce
calendrier de I'Avent enchanteur et pénétrez dans un univers
merveilleux, ou sucres dorge et sucettes se fondent dans une

végétation luxuriante de fleurs de Noél...

Peuplée d’animaux fantastiques et de gourmandises brillamment
illustrés au feutre fin par lartiste Michaél Cailloux, laissez-vous
emporter par cette aventure ou 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 Noél, caramel au beurre salé, ou encore calisson
moelleux... En tout 24 plaisirs sucrés viendront adoucir l'attente

jusqu'au grand soir des festivités !
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« Cette année, je vous invite & dévaler les pistes de
la gourmandise, pour un voyage régressif au coeur de
lenfance et de la féerie gourmande de Noél. Le décor
de la biche est un clin d'ceil aux différents savoir-faire
de la Maison : la piéce montée pour le décor, le kouglof
pour le tour, la feuille d'automne pour les pétissiers, et le
cornet de glace pour les glaciers. Imaginer le sourire des
enfants en train de se partager ces joyeuses confiseries,

fut ma plus grande source d'inspiration. »

Etienne Leroy

Chef pétissier Lenétre & champion du monde de pétisserie
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Construite autour d'un surprenant mariage alliant I'intensité brute du grué de
P g 9

cacao a la douceur subtile de la vanille grillée, notre biliche signature envolite

immédiatement les palais par le contraste de son croustillant au grué de cacac

et de son biscuit moelleux a la vanille, le tout enrobé d'un onctueux crémeux et

d’'une mousse aérienne infusés au grué de cacao et a la vanille grillée. Au coeur de

g g

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

d’'une exquise saveur acidulée. Enfin, un irrésistible caramel vanillé, cuisiné dans

q

I'esprit d’'une confiture de lait, nous plonge dans le réconfort familier des golits de
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I'enfance...

Tel un habit de féte, la blche signature se love sous une magnifique luge entiérement
composée de chocolat lait et noir, montée & partir d'une cinquantaine de piéces
patiemment assemblées une & une a la main. Hommage au savoir-faire confiseur de
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 trompe-l'ceil sont un aller direct au pays de la gourmandise signé Lendtre...
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
d'orge, I'adorable mini piece montée et le kouglof se font pite d’amande... Tous
ces merveilleux cadeaux sont préts a vous faire chavirer sous une avalanche de

gourmandise !

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







Une bliche aux saveurs gourmandes qui révele un ceeur croustillant
a la noisette et un crémeux onctueux a la noisette, sublimé par des
notes délicates de caramel a la fleur de sel et de praliné. Enveloppée

d’'une mousse a la noisette et a la vanille, cette bliche est entourée

d’un biscuit joconde moelleux.

Pour une touche de gourmandise supplémentaire, une ganache
montée a la noisette et des noisettes du Piémont concassées sont

délicatement disposées sur le dessus.




Avec une base de biscuit joconde délicieusement moelleuse, cette
blche renferme un cceur divin de créme de marron, agrémenté de
délicates brisures de marron.

Un confit de cassis et créme de cassis de Bourgogne apporte une

note fruitée subtile, tandis que des touches de meringue et de

creme montée ajoutent une texture aérienne.

Une finition velours au chocolat noir, accompagnée d'un décor de
\ . 14 \ .

créme de marron en vermicelle, de ganache montée a la vanille et

d’'un marron confit, apporte un décor festif et raffiné.

LENDTES




L'alliance parfaite entre saveurs et textures dans cette blche

composée d'un crémeux au chocolat noir, d'une mousse chocolat
noir et caramel, d'un coeur «parfait lacté» au chocolat au lait et enfin
d’'un fin croustillant amande-noisette aux éclats de caramel
d’lsigny !

De plus on craque pour sa neige en guimauve et sa petite cheminée

en bonbon chocolat ganache !




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

festive.
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Cette blche révele un coeur délicieux de framboise associé a 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 blche est sublimée par une créme au beurre parfumée aux
grains de vanille et délicatement recouverte d’'un voile de pate
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.
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Jean-Louis Bellemans, chef glacier de la maison Lenétre et vice-

champion de glace,rendhommage a ce dessert glacé emblématique

en proposant sa version de l'omelette norvégienne : une onctueuse
glace a la vanille Bourbon de Madagascar sur une base de biscuit
joconde moelleux, subtilement imbibé d'un sirop a la vanille. Le
tout est enrobé d’'une meringue & l'italienne dorée a la perfection,

et décoré de grains de vanille.
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Notre bliche glacée Palais des glaces est composée d'un délicat
sorbet poire, marié & une glace aux marrons avec en son coeur
une créme de marron et des éclats de marrons glacés. Elle est
recouverte d'une fine pite d'amande dentelle pour une touche

ultime d'élégance.
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Une création de Gaston Lendtre de 1968, revisitée en version glacée !
Découvrez l'alliance parfaite entre une glace gourmande au chocolat,

une merveilleuse glace & 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 !
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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 pate a tartiner, élaborée a partir de

praliné pur noisettes francaises, de pate de noisettes francaises et

de feuilletine, pour une texture croquante et une saveur irrésistible.
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Une sucette gourmande au chocolat noir, lait ou blanc dans
I'esprit d’'un sucre d'orge, qui fera voyager petits et grands au

pays de la gourmandise !

Al'occasion des fétes de fin d’année, craquez pour ce magnifique

coffret de 12 macarons composés a 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 Michaél Cailloux, dont le trait
foisonnant et coloré donne vie aux gourmandises et animaux
fantastiques qui habillent le coffret, qui illustre notre collection

des fétes 2023.




Fondez de délice pour notre tourte facon Pantin au porc et foie
gras de canard : enveloppée d'une péate feuilletée pur beurre
dorée et croustillante, elle est garnie d'une farce de porec,
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
I'onctuosité en bouche, cette tourte est également garnie d’'une
embeurrée de choux a la texture fondante et gourmande. Un

concentré de savoir-faire charcutier, signé Lenétre.




Un paté en crolte 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.




«Je S'uis un amoureux des /oroduits de saison.
Clest a nous, les chefs, de les célébrer et de les

'remettre e ”voznt en /oartlculter pour es fetes »

 Fabrice Bll*u'r'fet S
'Chef de la création salée - :
_:'& sacre un des Me||leurs Ouvrlers de France

Un homard sublimé par un délicieux glacage 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 légérement épicée. Des oeufs de truite

et des amandes effilées viennent sublimer I'ensemble.

Sur un biscuit ultra moelleux, un délicieux foie gras de canard
aux épices, décoré d'un glacage au curcuma, d’'une gelée au

piquillos et de feuille d'or.

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.




Servi sur un lit de risotto au Comté, un délicieux filet de poulet en viennoise
de Comté et noix, accompagné de sa cuisse, de téte de champignon farcies
a 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 59%
et a la truffe blanche d’Alba 2,9% et décoré de feuilles de houx en péte feuil-

letée.

Un délicieux plat de cabillaud en crolte de noix et ciboulette, accompagné
d’'une généreuse portion de pommes duchesses croustillantes. Les quartiers de
céleri rave confits apportent une texture fondante. Les chataignes, préparées
en papillote, ajoutent une saveur douce et boisée, tandis que les carottes

délicatement cuites au miel, offrent une touche sucrée subtile.

Un risotto onctueux a 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.




EPIPHANIE
2024

I Epiphanic

Pour I'Epiphanie, Lenétre et Michadl

Cailloux vous convient a prolonger le jeu sur
I'échiquier, accompagnant ainsi le passage
vers la nouvelle année. C'est le moment du
renouveau, ou la nature s'éveille doucement,
et les flocons de neige se transforment en
étoiles scintillantes. L'ours blanc nous rappelle
que l'hiver n'a pas encore touché a sa fin, mais
les premiers signes de floraison apparaissent,
tels les edelweiss, les primevéres et les
jonquilles annongant la renaissance de la
nature. Le loup et l'étoile messagére nous
annoncent le retour de la lumiére, et les jours
qui s'étirent avec douceur. Dans un clin d'ceil
gourmand a la tradition de la galette des rois,
les amandes savoureuses prennent place
dans 'arche de ce monde féérique... Qui sera

couronné reine ou roi de la féte ?




Pour I'Epiphanie 2024, Etienne Leroy, Chef patissier Lendtre &

champion du monde de pétisserie, vous invite & découvrir un
mélange parfait d'inspiration régionale et de savoir-faire artisanal
patissier. La galette signature Lendtre célébre I'héritage culinaire
de la Maison et s'inspire de 'emblématique brioche de Menton,
P g
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réputée pour sa texture a 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 fraicheur acidulée se
marie a merveille avec la richesse de la frangipane a la créme
d’'amande, également parfumée au cédrat. Le tout est enveloppé
dans une péte feuilletée inversée au beurre extra-fin Charentes-

Poitou, ultra-croustillante et dorée 3 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, ou se mélent savoir-faire et

passion.
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DBRIOCIE BORDELAISE AUX FRUITS CONFITS

Exquise spécialité régionale, la brioche bordelaise est
'ancétre de la galette des rois. Moelleuse et dorée,
parsemée de perles de sucre, cest la recette de la
brioche Lenétre enrichie de fruits confits (orange, citron,

cédrat, pomelo).

CALETTE AUX AMANDES

Composée d'une péte feuilletée aérienne au beurre
Charentes-Poitou et garnie d'une onctueuse créme
d’amandes, notre galette amandes est sublimée par la

maitrise du geste des pétissiers de la maison Lendtre et

. . \ . d . . |- 4 '
Invite a un joyeux moment de convivialite !




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 francaise engagée, les femmes, les hommes, les chefs et les
Meilleurs Ouvriers de France de la maison Lendtre s'unissent a leurs clients,
pour leur faire vivre des émotions intenses, que seules nos créations peuve
susciter.

Lendtre, artisans-créateurs d'émotions

Michaél Cailloux est un artiste pluridisciplinaire raffiné et plein d'esprit qui puise
soninspiration dans les natures mortes du XVlle siécle ou dans le naturalisme du
style Art Nouveau. Préférant la luxuriance a la pureté et la fantaisie a l'austérité,
il invente un baroque moderne a 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, diplémé de I'école Duperré, il vit et travaille

\

Paris.

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

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




