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CHAMPION DU MONDE DE LA PATISSERIE

EVENEMENT
MARIAGES, BAPTEMES...



INTENSE

INTENSE est une Patisserie, Chocolate-
ric et salon de the basée a Tournon sur
Rhone en Ardeche. Elle a été créée en
2020 par Margaux et bastien Girard,
Champion du Monde de la Patisserie.
Nous travaillons avec des matieres pre-
micres de qualit¢é, sans conservateur.
Nos produits, fabriqués dans notre la-
boratoire & Tournon sur Rhéne sont
le fruit de la creativite, de limagina-
tion et de la passion de notfre équipe.

Mariages, baptemes, anniversaires, fian-
cailles, etc, toute I'equipe de la patisserie
INTENSE est a votre service pour la réalisa-
tion de pieces spéciales et & votre image.
Créce & son experience chez un trai-
teur de luxe parisien, Bastien saura
vous proposer la solution la plus ade-
quate pour faire de votre évenement
un  moment gourmand et inoubliable.

Pieces montées, wedding cakes, pyramides de macarons, number cakes...
Envie de commander une piece spéciale ? Contactez-nous par mail &
contact@patisserie-intense.com ou par telphone 04 /75 09 6/ 60 et
demandez Margaux. Attention, afin de répondre au mieux & votre demande,
merci de bien vouloir nous contacter quelques semaines/mois & 'avance.

BASTIEN GIRARD

Vainqueur de la Coupe du Monde de la Patisse-
ric au SIRHA & Lyon (2017), Bastien Girard est un
chef patissier francais passionne par son métier.
Tournonais  d'origine, bBastien  Girard  ouvre  sa
paftisseriec & Tournon sur Rhéne, en Ardeche début 2020.

Apres avoir effectue un BEP et un baccalaureat
professionnel  Hotellerie - Restauration  au  lycée
hotelier de Tain Hermitage, Bastien a obtenu un BTS dans
la meme specialite en 2009 au lycée hotelier Lesdiguieres
de Crenoble. I a ensuite choisi de se spécialiser dans
la patisserie en effectuant une mention complémentaire.

Bastien o débute la patisserie chez Anne-Sophie Pic
a Valence. Un an plus tard, Philippe Rigollot (MOF
& Champion du Monde) lui propose de le rejoindre
pour l'ouverture de sa boutique & Annecy. Une autre
aventure l'attend ensuite d'Ecole Hoteliere de Lausanne ouil
devient patissier formateur aupres d'¢leves internationaux
aux coteés de Franck Michel (MOF & Champion du Monde).
Fort de cette nouvelle expérience, il integre l'equipe
de patisseric de Potel et Chabot et met & profit son
excellence et sa créativite au poste de Responsable
Recherche & Developpement. Aujourd'hui, il realise un de ses
reves et ouvre sa propre boutique avec sa femme Margaux.




PIECES MONTEES

Lo piece montée est un assemblage de choux gar-
nis de creme mousseline et trempés dans du caramel.
lls sont ensuite assemblés entre eux et agrémentés de
nougatine.

Afin d'assurer un esthetisme parfait et une facilité de
fransport, nous realisons uniquement des pieces mon-
tées en forme de cone.

Nous proposons plusieurs parfums pour la garniture des
choux : vanille, chocolat, marron, vanille/framboise... Vous
pouvez en choisir jusqu'a 2 différents.

Afin de correspondre au mieux avec votre évenement,
nous adaptons les ¢léments de décoration (couleur,
forme...) et vous proposons de réaliser une plaquette
en nougatine personnalisee (prenom(s), date, Gge, mes-
sage particulier... ).

Nous conseillons de prévoir 4 choux par personne et
realisons des pieces montées pour un minimum de 20
personnes (soit 80 choux). La piece montée aura ainsi
une taille suffisante et réalisera ainsi l'effet désiré. Le
nombre de choux par personne est toutefois modifiable
en fonction de votre budget (exemple : 3 choux par
personne) mais un minimum de 80 choux au total vous
sera demandé afin de pouvoir réaliser une piece mon-
tee ¢legante.




GATEAUX DE MARIAGE

Nousproposonsdesgateauxdemariage detagesdetype
«wedding cake». lls sont réalisés avec des entremets de
notre gamme, gourmands, [égers et de differentes textures
(biscuit croustillant, biscuit moelleux, crémeux & mousse).
Une fois réalisés, les entremets sont ensuite assembles les
uns au-dessus des autres graice a des socles transpa-
rents (une caution vous sera demandee).

En fonction du nombre de personnes, le gateau peut
¢tre rehaussé gréce & un socle factice decoré.

Afin de correspondre au mieux avec votre ¢venement,
nous adaptons les ¢lements de décoration avec votre
theme (couleurs, formes...) et vous proposons de realiser
une plaguette en chocolat personnalisee (prenom(s),
date, Gge, message particulier...).

Les parfums des gateaux dépendent de notre carte du
moment, vous vous invitons & nous contacter afin de
discuter ensemble des parfums, de la réalisation et du
decor du gateau.

Nous realisons des gataux & étages pour un minimum
de 20 personnes. Le géteau aura aura ainsi une taille
suffisante et réalisera ainsi l'effet desiré.




VOUS PREVOYEZ DE PROPOSER A
VOS INVITES UN PETIT DEJEUNER
OU UN BRUNCH LE LENDEMAIN ?

Découvrez nos differentes viennoireries réalisees maison avec de
la farine et du beurre francais.

Nous avons aussi une gamme de cakes idéale pour les brunchs |

UNE PRODUCTION
100% ARTISANALE ET
LOCALE

Lensemble de nos produits est
fabriqué par notre ¢quipe dans
notre laboratoire de production
situé au S rue Gabriel Faure &

Tournon sur Rhéne, en Ardeche.
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CHAMPION DU MONDE DE LA PATISSERIE

PATISSIER - CHOCOLATIER
SALON DE THE

5 RUE GABRIEL FAURE
07300 TOURNON / RHONE
FRANCE

+33 (0) 4 75 09 67 6O

DES PRODUITS DE
QUALITE

Notre  quete  de  qualité
sexprime par des processus de
fabrication rigoureux.

Nous privilégions des matieres
premicres provenant de France
et locales.

VOTRE CONTACT

Margaux Girard
+33 (0) 4 7509 67 60

contactepatisserie-intense.com



