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HAUTE PÂTISSERIE,
Spécialiste de la Pâtisserie d’évènements 

Découvrez l'excellence de Haute Pâtisserie, 
des créations uniques qui éveillent les sens et 
enchantent les palais.

 



SAVOIR-FAIRE

Haute Pâtisserie conçoit et imagine des pièces 
montées d’exception en proposant un 

service sur-mesure.

Nous proposons également une prestation de 
traiteur sucré afin d’accompagner vos pièces 

montées de mignardises.
  

Haute Pâtisserie a imaginé une gamme de 
cadeaux invités sucrés à offrir à vos convives 
afin qu’ils ramènent avec eux, un souvenir de 

ce moment si unique de votre vie.
 

Nous livrons nos pâtisseries clé en main par 
véhicule réfrigéré en Île-de-France.  

 





L'ÉQUIPE

Notre atelier de pâtisserie est 
mené par une équipe féminine :

Ines, fondatrice de la marque 
Haute Pâtisserie et architecte, 
marie avec finesse son amour 
pour l’art et l’architecture dans la 
pâtisserie. Lauréate de plusieurs 
prix, dont celui de « Jeune chef  
pâtissier » en 2018, Inès a enrichi 
son expérience au sein de presti-
gieuses maisons parisiennes telles 
que le Plaza Athénée et le Châ-
teau de Ferrière. Aujourd'hui, elle 
concentre toute sa créativité et 
son savoir-faire dans la concep-
tion de pièces montées uniques.



Stéphanie, l'atout visuel de 
l'équipe, a l'art d'apporter une 
touche féerique à toutes nos créa-
tions grâce à ses 15 années d'expé-
rience. Elle a été la première 
pâtissière à Paris à proposer des 
pièces montées de mariage d'ex-
ception.

Pauline, l’atout gourmand de 
notre équipe, toujours à la 
recherche de l’équilibre parfait de 
nos recettes et à l’affût des nou-
veautés gustatives. Elle est à 
l’écoute de vos projets et vous aide 
à donner naissance à la pièce 
montée de vos rêves. 

L'équipe de Haute Pâtisserie s'est 
agrandie et compte à présent six 
passionnées de pâtisserie.



L’ATELIER

C'est dans notre atelier parisien que la magie opère. 

Nos pièces montées sont méticuleusement conçues dans 
notre laboratoire, tandis que notre espace dédié à la 
dégustation offre un lieu d'échange et d'imagination, où 
nous accueillons les futurs mariés pour créer ensemble la 

pièce montée de leurs rêves.



DÉGUSTATION

Parce que nous faisons du BEAU mais surtout du BON 
Haute Pâtisserie vous propose de goûter 5 de nos 
saveurs, minutieusement élaborées. Pour cela, nous pro-

posons deux options de dégustation :  

Commandez votre boite de dégustation sur notre site, et 
venez récupérer à l’Atelier ou faites vous livrer votre 

boite de dégustation à domicile. Tarif  de 24,50 € 
-

Rendez-vous en boutique, pour des pièces montées de 
plus de 55 parts avec un projet complexe. La prise de 

rendez-vous se fait par mail. Tarif  de 60 €



LA PÂTISSERIE

Nous proposons des saveurs gourmandes et fruitées. 
Pour le plaisir de chacun, il est possible d’en choisir 

plusieurs.
 

Nous vous guiderons sur la répartition afin qu’elles 
soient équitablement réparties sur la pièce montée. 



NOS SAVEURS

aux notes rondes et chocolatées    Saveurs gourmandes

aux notes fraîches et acidulées  Saveurs fruitées

Chocolat 
Fruits rouges

Chocolat 
Noisette

Chocolat 
Caramel Tiramisu

Vanille 
Framboise

Pistache 
Framboise

Pistache 
Fleur d’oranger Exotique

Haute Pâtisserie réinvente la pâtisserie d'événements en 
combinant modernité et élégance. 

Notre équipe crée des pièces montées originales sans pâte 
à sucre, privilégiant des ingrédients de qualité tels que des 
œufs BIO, de la vanille de la Réunion et des pralinés 

maison.



 
 

 

+

+

SERVICE À LA PART

1 Étage de pâtisserie
à couper et à déguster

Étages factices *
entièrement décorés

*Un étage factice est en 
polystyrène, entièrement recouvert 
de crème ou de pâte à sucre 

suivant le design choisi.

**Dessin à titre indicatif
Le principe reste le même suivant 

le nombre d’étages choisis

Parts individuelles
Prêtes à servir

Chaque part est découpée et 
joliment décorée pour un service à 

l’assiette

Le service est ainsi fluide 
et rapide

Pour toute pièce montée de plus de 55 parts



TRAITEUR SUCRÉ

Afin d’accompagner votre pièce montée, nous 
proposons une sélection de mignardises. 

Ainsi vous aurez le choix entre macarons, choux, 
tartelettes et cupcakes. Chacune de nos pièces 

sucrées est élaborée à partir de recettes 
parfaitement équilibrées.

Pensez également à vos cadeaux d’invités avec 
Haute Pâtisserie. Nous proposons des sablés 
décorés avec vos initiales ou la date de votre 

mariage, mais aussi des coffrets de macarons, des 
guimauves...

 





NOS FORMATS
Pâtisserie pièce montée

Nous proposons des pâtisseries de 10 à 55 parts maxi-
mum entièrement en gâteau

Pièce montée factice & parts
Pour faciliter le service, nous proposons des pièces montées 
factices avec un étage en gâteau et des parts prédécoupées 

prêtes au service à l’assiette

10 parts 15 parts 20 parts 25 parts 35 parts 45 parts 55 parts

60 à 110 parts 110 à 160 parts 160 parts et +



                                          De vos inspirations ...                             à la création...                       puis la réalisation ...             de votre pièce montée jusqu’aux moindres détails. 

DES CRÉATIONS



                                          De vos inspirations ...                             à la création...                       puis la réalisation ...             de votre pièce montée jusqu’aux moindres détails. 

 SUR-MESURE









HAUTE PÂTISSERIE,
Ce sont des centaines 
de couples à nous avoir dit 

OUI!





Sophie
& Maël



Celia
& Yoël 

Celia 
& Yoël



Celia 
& Yoël



Yasmine
& Emin





Sophie
& Raphaël







Mila & Fred





Soléne
& Damien





IN

160, Av Ledru Rollin 
75011 Paris

Ouvert du mardi au samedi 
de 11h à 18h30

et le dimanche de 11h à 14h 

01 48 87 3934
info@hautepatisserie.fr
www.hautepatisserie.fr

 




