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Qui sommes
nous ?

Plongée dans le domaine de la
gourmandise, elle obtient son CAP de
pâtisserie en candidat libre puis se
forme auprès de différents chefs :

Gregory Doyen, Chef pâtissier
Guy Roux, Chocolatier vice champion du
monde
Serge Granger, M.O.F chocolatier
Evelin Milanesi, Awards 2016 Sablés
décorés
Nina Couto, Cake designer
Nicole Veloso, Cake designer

Myriam Dutrey
ARTISAN PÂTISSIER 



Notre philosophie
E T  N O S  E N G A G E M E N T S  



100%
fait maison

Savoir-faire artisanal

Ce qui nous différencie chez Casa
Mama c'est notre envie de

proposer des produits toujours
frais et de qualité.



L’atelier
L A B O R A T O I R E  D E  P Â T I S S E R I E  



Notre adresse
 

C'est dans son atelier situé à une vingtaine de
minutes au sud de Bordeaux, dans la petite ville

de La Brède, que Myriam réalise toutes ses
pâtisseries 100% maison. 

 
Nous ne disposons pas de point de vente fixe

pour le moment. Pour savoir comment retrouver
nos pâtisseries rendez-vous page suivante.



Notre catalogue



Les Financiers
G Â T E A U  M O E L L E U X  À  B A S E  D E  P O U D R E

D ' A M A N D E ,  S U R M O N T É  D ' U N E  G A N A C H E  O U
D ' U N E  C O M P O T É E .

C I T R O N  P A V O T ,  F R U I T  D E  L A  P A S S I O N ,  O R A N G E ,  F R A M B O I S E ,  M Y R T I L L E

P A M P L E M O U S S E  G I A N D U J A ,  P R A L I N É ,  T O U T  C H O C O L A T ,  T I G R É  C H O C O L A T ,  

 C A R A M E L  B E U R R E  S A L É ,  R H U M  C A F É ,  R H U M  C R È M E  D E  M A R R O N .



Citron - Pavot
Ref FINCIT

Tarif 3€

Passion
Ref FINPAS

Tarif 3€

Orange
Ref FINORA

Tarif 3€

Financier au citron et
graines de pavot, 

Curd citron

Financier au fruit de la passion,
Ganache passion-chocolat blanc

ou compotée de fruits de la
passion Financier aux zestes d'oranges, 

Compotée d'oranges  



Gianduja - Pamplemousse 
Ref FINPAMP

Tarif 3€

Framboise
Ref FINFRA

Tarif 3€

Myrtille
Ref FINMYR

Tarif 3€

Financier vanille aux framboises
fraîches, 

Compotée de framboises 

Financier  vanille aux myrtilles
fraîches, 

Compotée de myrtilles

Financier à l'orange, 
Ganache Gianduja-Pamplemousse



Caramel Beurre salé
Ref FINCAR

Tarif 3€

Praliné
Ref FINPRA

Tarif 3€

Tout chocolat
Ref FINCHO

Tarif 3€

Tigré chocolat
Ref FINTIG

Tarif 3€

Financier au caramel,
Caramel beurre salé 

Financier aux noisettes,
Praliné maison et bâtonnets

d'amandes torréfiées 
Financier au chocolat, 

Ganache caramel-chocolat 70% et
fruits à coque torréfiés (pistaches,

noisettes, amandes)

Financier vanille aux
pépites de chocolat,

Ganache chocolat 70%

Coup  de coeur



Café
Ref FINCAF

Tarif 3€

Epices de noel
Ref FINNOEL

Tarif 3€

Marrons
Ref FINMAR

Tarif 3€

Financier au café,
Ganache rhum-café 

Financier aux épices de noël,
Compotée de pommes

caramélisées à la cannelle 
Financier aux marrons, 

Ganache chocolat-rhum-marrons et
brisures de marron glacé 



Informations

Allergènes : gluten oeufs arachides soja lait fruits à coques sésame
sulfites

Préparation : Certaines préparations nécessitent l'usage de la surgélation
notamment afin de neutraliser la prolifération de micro-organismes.

Conservation : Vous pouvez conserver les financiers au réfrigérateur. Nous
recommandons de les consommer dans un délai de 2 jours afin de
profiter au maximum de leur fraîcheur.

Description : portion individuelle, taille 12 cm



Les Cupcakes
G Â T E A U  A U  C O E U R  C O U L A N T ,  C U I T  D A N S  U N

M O U L E  E N  P A P I E R  E T  D É C O R É  D ' U N E  G A N A C H E
M O N T É E  L É G È R E

C A R A M B A R ® ,  R O C H E R  P R A L I N É ,  N U T E L L A ® ,  S P E C U L O O S ® ,  C A F É ,  C I T R O N

M E R I N G U É ,  F R A M B O I S E S ,  M Y R T I L L E S ,  C L E M E N T I N E  O R A N G E ,  C I T R O N



Citron Meringué
Ref CUPCITME

Tarif 3€

Framboise
Ref CUPFRA

Tarif 3€

Myrtille
Ref CUPMYR

Tarif 3€

Gâteau aux zestes de citron,
Coeur coulant citron fondant 

Meringue italienne

Gâteau vanille,
Coeur coulant framboise,

Crème légère aux framboises
Gâteau vanille, 

Coeur coulant aux myrtilles fraîches 
Crème légère aux myrtilles 



Clémentine  Orange 
Ref CUPCLEMOR

Tarif 3€

Citron
Ref CUPCIT

Tarif 3€

Gâteau aux zestes d'Oranges,
Coeur coulant clémentine, 

Crème légère à l'orange 

Gâteau citron,
Coeur coulant lemon curd,
Crème chantilly citronnée 



Café
Ref CUPCAF

Tarif 3€

Rocher praliné
Ref CUPPRA

Tarif 3€

Carambar
Ref CUPCAR

Tarif 3€

Gâteau vanille,
Coeur coulant café,

Crème légère au café

Gâteau vanille,
Coeur coulant au praliné,

Crème légère praliné rocher 
 Gâteau vanille,

Coeur coulant carambar caramel,
Crème légère au carambar

Coup  de coeur



Informations

Allergènes : gluten oeufs arachides soja lait fruits à coques sésame
sulfites 

Préparation : Certaines préparations nécessitent l'usage de la surgélation
notamment afin de neutraliser la prolifération de micro-organismes. 

Conservation : Vous pouvez conserver les cupcakes au réfrigérateur. Nous
recommandons de les consommer dans un délai de 3 à 4 jours maximum
à une  température inférieure ou égale à 7°C afin de profiter au maximum
de leur fraîcheur.

Description : portion individuelle 



FACEBOOK
www.facebook.com/Casamamabordeaux

INSTAGRAM
www.instagram.com/casamama.bordeaux

Suivez nous !

WEB
www.casamamabordeaux.fr



Contact
Casa Mama Foodtruck & Pâtisserie

TELEPHONE
06 67 11 26 18

EMAIL
casamama.bordeaux@gmail.com

ADRESSE
33650 LA BREDE

Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et légumes par jour - Ne pas jeter sur la voie publique


