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GEMMES LENOTRE

Noél dans un jardin précieux

S’inspirﬂm de l'artisanat joaillier de prestige, lenétre imagine pour la saison des fétes une
promenade dans un parc ciselé & la maniére des plus belles pieces d'orfévrerie. Magie de |'or
et des gemmes, les branchages de ce jardin imaginaire étincellent ef se mélent aux fevillages de
cristal. Impressionnants alliages de chocolats et lagquages éclatants se succédent dans un univers
visuel somptueux, développé par les créateurs d° Antoinette Poisson.

Doublement sacré Un des Meilleurs Ouvriers de France, Guy Krenzer transmet & ses équipes un
savoir-faire unique, reproduit avec soin dans les ateliers de la Maison. En salé comme en sucré, les
créations signées Lendtre témoignent de |'excellence des métiers de la haute gastronomie francaise.

Guy Krenzer

Directeur de la création lendtre &

Doublement sacré Un des Meilleurs
Quvriers de France

« Chez lenétre, nous
travaillons & la maniére
des joailliers d'exception.
Nous sommes comme eux
des passeurs d'émotionss,
temoigne Guy Krenzer,
Directeur de la création
lenétre. « les fétes sont le
moment ou se concenfrent
tous nos talents,
l'imagination de plats et
de desserts merveilleux,
dont petlits et grr:mds se

souviendront longtemps ».






Antomette Poisson

Editeur & Illustrateur

Invité & décorer cefte collection
d'exception, 'éditeur parisien
Antoinette Poisson s'est inspiré des
papiers dominotés du XVllle siecle
pour composer un flamboyant jardin
d'hiver.  Guirlandes  d'acanthes,
pﬂ|meﬁes, fﬂugéres, rubans purf{;lis
traversés  d'animaux  fantastiques,
d'éfoiles et de grenades évoquent
'abondance de notre terre nourriciére.
Sur les différents coffrets, ce mofifest.un
préambule & la découverte des frésors
de joaillerie gourmande proposés par

la brigade de chefs de Guy Krenzer.

P O UR
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CALENDRIER
DE LAVENT

Au 1% décembre, la magie du calendrier de 'Avent

Chez lendtre, les festivités commencent dés le 15" décembire,
avec le féérique calendrier de |'Avent rernpli de fritures en
chocolat. Une porte d'entrée idéale dans |'univers visuel de
cefte collection des fétes, mise en image par illustrateur

Antoinette Poisson.

Tarif : 39 €
Disponible & partir du 15 novembre 2024
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(Gemmes lendtre

« le symbole de la couronne de I'Avent est fort et universel, il
évoque les quarante jours qui précédent Noél et la
préparation des fétes. En Patisserie, cette nofion
de durée est primordiale. les femps de
repos, de cuisson, d'assemblage sont les

clés d'un grand dessert. Ce sont qussi

des aspects que nous partageons

avec l'univers de la joaillerie, avec la

rigueur etla beauté du geste » raconte

Etienne Lleroy. « J'ai imaginé cette

biche signature comme un joyau rare

pour qu'il brille au cceur des festivités.
Ceftte création unique, réalisée grace aux
multiples talents d'artisans de la Maison, a été

pensée pour illuminer les tables et réjouir les convives.

BOUCHE SIGNATURE

Etienne Leroy

Chef patissier Lendtre &
Champion du Monde de Patisserie
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GEMMES LENOTRE

BUCHE SIGNATURE

Etienne Leroy, Chef Patissier Lenotre & Champion du Monde
de Patisserie s'inspire de la traditionnelle couronne de
'Avent, annoncant la bienvenue aux hétes, pour créer une
biche signature joailliere. Symbole d'accueil, mais aussi de
générosité des féfes, elle éblouit et réjouit le coeur des invités
dés le pas de la porte. La biche signature « Gemmes Lenétre »
a été imaginée dans cet esprif, celui d'un joyau précieux
rassembleur et gourmand & partager. Cette biche signature
« Gemmes lendtre » est un véritable bijou, une ceuvre d'art ef
d'artisanat, dont le coeur précieux cache bien des surprises |

MOUSSE AU CHOCOILAT ET CREMEUX INFUSES A LA FEUILLE DE LIME, CROUSTILLANT AUX

ECLATS DE NOISETTES, BISCUIT MOELLEUX AU CHOCOLAT, COMPOTEE D'AGRUMES

Avec sesdécors en chocolat, ciselés tel un métal précieux, cette
couronne au laqué parfait cache une biche généreuse aux
parfums d'agrumes et chocolat infusé & la feuille de lime. Sous
le glacage cacao intense se révéle une ganache chocolat
réveillée par un confitd'agrumes et une créme délicate infusée
a la feuville de lime, avec en base un croustillant aux éclats
de noisettes. Les éléments végétaux qui viennent décorer et
magnifier I'ensemble sont en chocolat sublimés de finitions

velours et scintillantes.

8 personnes 190 €
Disponible & partir du 18 décembre 2024



BUCHE SIGNATURE%

- Gemmes Lendtre

Glacage chocolat

Mousse chocolat lime

Créme infusée ¢ la feuille de lime

Confit d'agrumes

l. INVITE EXOTIQ[TE Biscuit chocolat

la créme est infusée avec des fevilles de lime
kaffir, trés utilisées en cuisine ﬂsmhque,’uu Ganache chocolat
pc:rfum frais et ::c:rnp|exe (notes citronnées,

verveine et gingembre) qui reveille I'onctuosité
de la créeme et c{iﬂ|0gue avec le chocolat. Crgugti”qn’[ AuUX échjtg, de noiseftes

= e L

8 personnes 190 €

Disponible & partir du 18 décembre 2024
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Nouveaute

Cette biche avec une base de biscuit i:::cc:nc]e mne"eux,
renferme un coeur de créme de marron & la vanille, agrémenté
de créeme montée a la vanille, de meringue et de brisures de

marron.

B~ e o e e A £
oL - |_.",_—| OINNES --I-.__- a
Pour 6 personnes : 69 €
Pour 8 personnes: 90 €
Bichette individuelle : 10,50 €

Bichettes disponibles & partir du 6 décembre 2024

Blches a partager disponibles & partir du 18 décembre 2024
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BUCHE NOEL SOUS LA NEIGE

. [ .
Chocolat & caramel

Une biche composée d'un crémeux au chocolat noir, d'une
mousse chocolat noir et caramel, d'un coeur «pc:rfc:it lacté» au
chocolat au lait et d'un fin croustillant amande-noisette aux

éClCﬂE C]E CCII'CIITIE' d’|5igny’.

Pour 8 personnes : 90 £

Bichette individuelle

Bichettes disponibles & partir du 4 décembre 2024

Biches & partager disponibles a partir du 18 décembre 2024
22




BUCHE SOUVENIR D’ENFANCE

Noisette & caramel

Une biche au cceur croustillant & la noisette et
un crémeux onctueux & la noisette, sublimé par
un caramel & la fleur de sel et un prn|iné noisefte.
Enveloppée d'une mousse & la noisette et vanille ainsi
que d'un biscuit incnnde moelleux.
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BUCHE NUIT DES FETES
Framboise & vanille

Cette biche révéle un coeur de framboise et un
croustillant du]c:, sur une base biscuit ]cn:cmde et
enveloppé d'une mousse aérienne au fromage

blanc.
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BUCHE JARDIN DAGRUMES

Citron yuzu & vanille

Une biche au cceur acidulé de crémeux et
compotée citron yuzu, envehppée d'une mousse
& la vanille Bourbon de Madagascar, sur un
biscuit ]ﬂcnnde et habillé d'une fine couche de

pﬁiE' d'c:mnnde.

4 personnes 48 € / 6 personnes 69 € / 8 personnes 90 € / Bochette individuelle : 10,50 €

23 Bichettes disponibles & partir du é décembre 2024 / Biches & partager disponibles & partir du 18 décembre 2024
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FLOCON AUX
FRUITS EXOTIQUES
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Un entremets festif aux saveurs exotfiques,
compose de croustillant et de ducqucise
a la noix de coco et au gingembre. Une
compotée de mangue et d'ananas ajoute
des notes fruitées et acidulées, le tout
enrobé de ganache montée a la vanille et

recouvert de noix de coco rﬁpée.
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L}I:-.Junli:-lu a parti du 4 décembre 2024
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Entremets
des fétes

i

FORET NOIRE

Une onctueuse mousse chocolat noir
aux trois origines (Sao Tomé, Tanzanie et
Ghana), dlliée a une compotée griotte et
framboise sur un biscuit moelleux cacao
punché griotte et framboise, surmonté d'une

creme fouettée a la vanille et de copeaux

de chocolat.

Version individl —||-—- - O

|,FI-. nonible & P vartir du 4 décembre 2024
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SOUFFLE GLACE
ROTHSCHILD

Un grand classique en édition limitée | La
version revisitte du soufflé glacé Rothschild

L

LEHEJ'TE se compose drUI"I I"I'IEI"VEi"ELIK SDIJH'—E

pc:n[c:ii g|ﬂcé aux fruits confits, parseme de
perles de liqueur de Grand Marmier® et

décoré de craquelin de nougatine.

y A LB = —— £y £
|:.:_:.|_|| . |_..:r SIRnes - .._J'._,' =

Disponible & partir du 4 décembre 2024
27
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Edition

limitée

A propos du soufflé Rothschild
la recette du soufflé Rothschild est un c|c:55ique de la
pdtisserie francaise, aftribuée & Antonin Caréme au XIX®
siecle. C'est Gaston Lendtre qui a entrepris en 1963 une
reinterpretation audacieuse de ce desser‘remb|émc:ﬁque.
Cette combinaison harmonieuse d'éléments simp|es mais
pnrfﬂifemen’r équi]ibrés fait du soufflé g|r::|r:é Rothschild
une véritable ceuvre d'art culinaire, qui célébre & la fois la
tradifion et |'innovation dans le secteur de la g|c:r:e.

28
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Disponible a partir du 15 novembre 2024

32



Macarons
aditions limitées

PANETTONE

Une coque aux amandes
Valencia  gamie  d'une
mousseline saveur panettone
au confit d'orange et a la
vanille.

CREME DE
MARRON

Une cogue auX amandes

Valencia garnie d'une
délicieuse créme de marron

vanillee.
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Un délicieux sapin en coque de chocolat
noir garni d'une généreuse couche de pate
& tartiner, élaborée & partir de pr:::liné pur
noisettes francaises, de pate de noisettes
francaises et de feuillefine, pour une texture

croquante et une saveur irrésistible.

35

Cl‘égﬁons

ocolatéés
¥°65
®

Un délicieux sapin en coque de chocolat
noir garnid'une généreuse couche de péte
& tartiner, élaborée & partir de prc::|iné pur
noiseftes francaises, de pate de noisettes
francaises et de feuillefine, pour une texture

croquante et une saveur irrésistible.

36



Une sucette guzal_n'mmr'de au chocolat lait ou blanc dans

|'espri’r d'un sucre d'c:rge, qui fera voyager petits et

grands au pays de la gourmandise |
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Coffret - 40€
Disponible a partir du 15 novembre 2024
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Creations salee

Eﬂssembl@m les techniques de la haute gastronomie fr ncaise, la collection salée est une démonstration des

smmfr—fﬂifa;‘elenﬁrre. La volaille black and white au t;:_:l-' ige conlrasté impressionne par son élégance. Le bijou

de homatd est dressé comme une parure éphémeére. @l de la sélection : la tourfe des fétes. « La patisserie

salée estun art spectaculaire, qui partage avec la hatl@joaillerie le choix des matieres premiéres, I'harmonie

des struclires, ef une finition parfaite » témoigne Fabrie@Brunet, Chef de la création salée et Un des Meilleurs |

Quvriers de France. « Des piéces comme la tourfe des féles sonf créées pour émerveiller, devenir le plus beaux

des centres de fables ef attirer tous les regards... avanfBien sir de régaler les convives ».

unet

ef de la créc 5U|EE&
Un des L leurs Ot e France cuisinier

42
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Queue et pince de homard, accompagnées d'un crémeux de

chou-fleur aux amandes et d'une sauce homardine, décorées

d'oeufs de truite et de brochet, ainsi que de perles au hareng.




atf

festifs%

’,‘ A N
}

Un plat de fétes & partager, servi dans une élégante cocotte en

fonte : filet de poulet nappé de velouté de volaille, cuisse de

poulet a la sauce Périgueux au charbon végétal, accompagné

de pommes boulangeéres et décoré d'une feuille d'or.




Un mignon de veau p-:::é|é tendre & souhait,
accompagné de rosaces de pommes de terres
fondantes, de cépes colorés au beurre, de marrons
braisés et de petits |égumes : minis poireaux et oignons
nouveaux glacés. Une émulsion au beurre parfumé

au jus de fruffe noire 5,9% et & la truffe blanche d'Alba
2,9% vient parfaire ce plat de féte.

47

Un risotto onctueux & 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 fruffes noire ajoutent une touche d’élégunce
et d'intensité aromatique.

Un tendre filet de boeuf et son |us de veay,
accompagné d'un moelleux de butternut ainsi que
de gin::“es et foie gras de canard, présentés sur une
brioche moelleuse.

48



Magie des belles

pieces en pate

LA GALETTE SALEE
A | P W V1 VvV B 4 1L vl VY

Galette salée en péte feuilletée dorée,

TOURTE DES FETES
4 4 4 B 4
J § - - nJd | VIS 4 B B dh

Sous une pate fevilletée dorée, une farce
fine de porc, de pou|ei, de frompettes de
la mort, enrichie de dés de foie gras de
canard.

garnie de fines lamelles de pommes de
terre en gratin, viennoise de noix & la

ciboulette, et parsemée de tfrompettes de

la mort.

Pour 4 personnes : 48 €

Pour 4 personnes : 48 €
Disponible & partir du 18 décembre 2024 Disponible du 2 janvier au 28 janvier 2024

49 30
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PANETTONE

Inspirés par ce gateau traditionnel italien, les Chefs de la maison

lenétre vous invitent & découvrir leur panettone, compose d'une
pdte & brioche extra-moelleuse pc:rfumée & l'écorce d’orﬂnge
confite et aux raisins secs. Généreusement

% décoré d'amandes effilées et de grains de

4 sucre, le Panettone des Chefs ravira toute

la famille au peﬁ’r—déjeuner ou au moment

_c:lu golter.

A partager : 28,5C

i ] l-il . ! I.: el ¥
N f','h;" B e 5
§ - r al 1| -..\.1.-..* .- -
LR = _f»‘.’?a ';'[-.i* il

i L 4, .

. AN e P L L '
|
LSO s He R R A
; b 57 ¥ =t g,

I'_. |-"I E T | ; =
_,\f'll'._ o L, ; :

s
A
-l
i Ty
S ,?ﬂ“;

e

o

DL

P> Y B A | T R, A
BRIOCHE MANNELEF

il _A y i Vi Dl Y
Spécicﬂifé typique d'Alsace, ce bonhomme réalisé en pain viennois

et décoré de facon traditionnelle ayec des perles de sucre, fera

craquer les enfants avec son grﬂﬂd sourire et son gﬂﬁ’r brioché |

STOLLEN

Spécialité alsacienne en hommage aux origines de Guy Kenzer,
Directeur de la Création de la Maison, composée d'un pain
brioché agremente de fruits confits et de raisins
secs et garni en son coeur d'un biscuit
% moelleux aux amandes, recouvert d'un

confit de zestes d'oran ge.

A partager
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Maison ont imaginé

signaiure comme le joyau de

iphanie. Une galette unique
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one. Four 'fé's amateurs de
effe aux amandes lencire
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emment ‘é{a refour ainsi que

leBrioche Bordelaise aux fruits |
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Son coeur est garni d'une tranche de paneftone
imbibée d'agrumes, d'une créme frangipane parfumée
au panettone et d'un gDUrrnc:nd confit d'orange. Son
fevilletage croustillant porte le mofif du grain de blé,
symbcﬂe de la Maison lendtre. Un croustillant aux
amandes orné d'une franche d'orange confite vient
couronner le tout.

= e
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o

Pour © personnes : 59 €

Disponible & partir duv 2 janvier 2025
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Composée d'une pate feuilletée aérienne
au beurre Charentes-Poitou et garnie d'une
onctueuse créeme d'amandes, notre gn|eﬂe
amandes est sublimée par la maitrise du
geste des pdtissiers de la maison Lenétre ef
invite & un joyeux moment de convivialité |

a7

Les classiques
gourmands

Exquise spécialité régionale, la brioche
bordelaise est |'ancétre de la galette des rois.
Moelleuse et dorée, parsemée de perles de
sucre, c'est la recefte de la brioche Lenétre
enrichie de fruits confits (-:urn:lnge, cifron,
cédrat, pc:rneh::].

58



Collection de 4 feves en édition limitée pour |’Epip|‘uc}nie
2025, & refrouver dans un écrin illusiré par la maison
Antoinette Poisson.

Coffret de 4 faves : 32 €

Disponible & partir de début janvier 2025
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Fvénement en ce Nogl 2024 : lenétre dévoile, dans un
ouvrage & paraitre aux éditions Flammarion, 30 recettes de
biches de Noé&l. Dans 'esprit de transmission cher & Gaston
lendtre, le premier grand pétissier & partager son savoir
au fravers de livres devenus incontournables, Guy Krenzer,
Directeur de la création Llendtre révéle tous ses secrets de
fabrication. Le livre, partagé en deux parties, rassemble 15
biches de haute pétisserie, rappelant que la Maison fut ['une
des premiéres & initier le travail artistique autour de biches
d'exception.

Dans sa seconde partie, le livre décline ces 15 recettes,
pensées par les chefs de I'école des Arts Culinaires Lenétre
pour étre reprcadui’res & la maison, sans besoin d'instrument
professionnel ou d'ingrédient rare. Préfacé par Pierre Hermé,
c'est un ouvrage qui permet & chacun de toucher du doigt
'excellence de la patisserie francaise.

LENOTRE

uches

o0 recettes de buches iconiques

M il
et patissieres

Flammarion

&2



LENOTRE, 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 |'excellence francaise engagée, les femmes, les hommes, les
chefs et les Meilleurs Ouvriers de France de la maison lenétre s'unissent
& leurs clients, pour leur faire vivre des émotions intenses, que seules nos
creafions peuvent susciter.

lendtre, artisans-créateurs d'émotions
A PARIS CHEZ ANTOINETTE POISSON

Vincent Farelly et Jean-Baptiste Martin, fondateurs de A Paris chez
Antoinette Poisson, redécouvrent le savoir-faire artisanal des deminctiers
du XVIIIE™= sigcle en imprimant & la planche gravée, lancétre du papier
peint, des feuvilles de 35 x 45 cm, dont les couleurs sont rehaussées au
pochoir. Que les motlifs soient des créations originales ou inspirés de
documents historiques, ils surprennent par leur harmonie colorée et leur
style intemporel. Sont développés & partir des papiers dominotés du lin
imprimé, du papier peint en rouleau, des objets de décoration en papier
méché, une ligne de papeterie et plus récemment 3 eaux de parfum.
'ensemble de la proposition est entierement réalisé en France et dans
'atelier parisien puis distribué & travers le monde par une sélection pointue
de revendeurs.
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