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La Maison Weibel: une histoire de
golit, de passion et de savoir-faire.

En 1954 Georges Weibel et son épouse Denise (ci-dessus sur la photo)
fondent la Maison Weibel aussi appelée a I’époque « Au Péché Mignon ». Il
écrit alors les premiéres lignes d’une histoire familiale qui ravira les papilles
des Aixois durant les décennies a venir.

En 1987, aprés des années de travail Georges transmet I'entreprise a son
fils Nicolas. Ce dernier deviendra alors maitre artisan patissier, glacier,
confiseur, calissonnier, chocolatier et compagnon du tour de France. Il
reprendra le flambeau familial et avec son épouse Catherine nauront de
cesse de perpétuer les valeurs et le savoir faire qui sont propres a la Maison
Weibel.

En 2006, Paul le fils cadet de Nicolas reprendra la gestion de I'entreprise. |l
contribura ainsi a son dévelopemment lui permettant d’atteindre le statut
d’une des plus belles patisserie de la région.

En 2020 Paul passe le flambeau a son grand frere Adrien qui continue avec
fierté cette magnifique aventure familiale et fait en sorte que la tradition
perdure pour les prochaines générations a venir.
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L’ Africa

Mousse au chocolat au lait, mousse au
chocolat noir, biscuit croustillant au pralinég,
glagage chocolat noir.

Saint-Honoré

Base feuilletée, créme patissiére au caramel,
petits choux creme aux gousses de vanille,
chantilly maison.

L’ Arpege

Creme mascarpone au fruit de la passion,
crémeux fraise, biscuit a la pistache.

L’ Aixois
Mousse au calisson d’Aix, crémeux a la péche

de vigne, abricots rétis, biscuit macaron,
glagcage ivoire.

Framboisier ou Fraisier

Génoise moelleuse, créme légere aux gousses
de vanille, framboises ou fraises, meringue a
Iitalienne.

Paris-Brest

Couronne de pate a choux garnie d’'une creme
légere au praliné noisette.

Mille-feuilles

Creme péatissiére aux gousses de vanille et
vieux rhum, pate feuilletée, fondant blanc.
Possibilité de rajouter des fruits dans la creme.

Charlotte aux fruits

Biscuit a la cuillére, mousse aux fruits rouges,
fruits rouges frais, coulis de fruits rouges.

Tarte aux fruits

Tarte sablée aux amandes, créme patissiere
aux gousses de vanille, fruits frais au choix
(fraises, framboises ou multifruits).

Passion des iles

Mousse coco, crémeux mangue et passion,
biscuit citron vert.
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Baba au rhum

Baba imbibé dans un sirop au vieux rhum
agricole, creme patissiere aux gousses de
vanille ou chantilly maison et fruits.

Tropézienne

Brioche, créme légére aux gousses de vanille.
Existe aussi avec des framboises fraiches.

Castel praliné ou moka

Biscuit meringué aux amandes, créeme au
beurre praliné noisette ou café, éclat de
nougatine.

Eclairs géants

Duchesse de pate a choux, garni d’une creme
patissiére au choix : chocolat, café, praliné,
vanille ou chantilly et fruits.

Forét-noire

Creme légére au chocolat, génoise au
chocolat, cerises griottes, chantilly maison,
éclats de chocolats.

Pavlova

Crémeux fraise des bois, chantilly maison,
mascarpone, meringue, fruits rouges et litchis.

Mont-Blanc

Creme de marron, meringue, chantilly maison.

Alliance

Sablé chocolat aux amandes, confiture de
framboise, mousse chocolat noir.

Tarte au citron meringuée

Tarte sablée aux amandes, creme au citron
jaune frais et pressé par nos soins, meringue a
Iitalienne.

Fruitier

Génoise, creme légere vanillée, fruits diverses,
pate d’amande
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Vos réceptions
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Le sucré
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Pour un mariage, un baptéme, une communion, un anniversaire ou un
évenement important, notre chef patissier et son équipe vous proposent
la création de pieces montées. Toutes nos pieces montées sont décorées
avec de la nougatine ainsi que des dragées.

Notre chef vous propose également quelques
gateaux en grands formats.
De 10, 15, 20, 25 et jusqu’a 35 personnes.

Variétés concernées:
Africa, Framboisier, Fraisier, Fruitier,
Millefeuilles, Féret noire, Castel, Saint Honoré.

Découvrez également notre gamme de gateaux de soirées qui
permettront a chacun d’apprécier nos recettes dans un format miniature.

Variétés : Millefeuille, Choux a la creme, Tropézienne, Africa, Tarte citron
meringuée, Tarte aux fraises, Tarte aux framboises, Eclair au chocolat,
Eclair au café, Paris Brest (sauf en été), Baba au rhum, Figue, Lampion,
Tartelette au marron, Castel praliné, Castel moka, Macaron Ispahan,
Passion des iles.

Nous vous proposons aussi de superbes number
cakes : biscuit sablé, creme mascarpone vanillée
avec des fruits et fleurs fraiches.

Commande 48h a I’avance obligatoire.
10 part minimum pour un chiffre, 15 part minimum
pour deux chiffres.
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Le salé

Notre chef cuisinier et son équipe vous proposent toute une offre
traiteur. Plateaux de lunch, petits pains garnis, canapés, verrines, paniers
de crudités et autres mise en bouches sauront agrémenter vos moments
de partage.

Plateau de lunch (feuilleté salé)

Tomate fromage, épinard, aubergine, tajine de
légume, oignon olive, paté de viande, rouleau
fromage, rouleau saucisse.

0,95€ piece
Plateau doré de 24 pieces assortis: 22,80€

Plateau de petits canapés

Magret fumé et poire, saumon fumé, foie gras
et figue, crabe et écrevisse, petits [égumes.

Plateau doré de 20 pieces assortis: 27,90€

Plateau de petits pains garnis

Poulet curry, jambon blanc, saumon fumé,
fromage frais ciboulette, thon ceuf dur, petits
légumes.

Plateau doré de 12 piéces assortis: 22,90€

Pizzas et quiches

Plagques de quiche lorraine, pissaladiere ou
pizza fromage : découpées en petits carrés
disposés sur plateaux.

1/2 plaque (54 morceaux) : 31.90€
Plaque entiere (108 morceaux) : 61.90€

Pains surprises

3 saveurs maximum par pain : jambon cru,
saumon fumé, fromage frais ciboulette,
jambon blanc, mousse de foie de canard.

Petit (env. 30 pieces) : 29,90€

Plats du chef

Pour vos réceptions, notre chef cuisine pour
vous les mets de votre choix. Les plats seront
préparés dans des emballages mono usage.

Sur demande, voir avec le chef.

Panier de crudités

Assortiment de légumes frais du marché,
croltons, accompagnés d’anchoiade, tzatziki
et tapenade maison.

5 personnes: 24,90€
10 personnes : 49,90€
15 personnes : 74,90€

Pain de mie

Pain de mie anglais pur beurre pour réaliser
vos toasts de foie gras, saumon fumé ou autre.

Demi pain de mie tranché (18 tranches): 9€
Pain de mie entier tranché (36 tranches): 18€
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Nos gateaux de voyages

h-_ i
Cake au citron Cake pistache griottes
Appareil a cake, jus de citron, zestes de citron, glagage fondant blanc, écorces de Appareil a cake, poudre d’amande, pate de pistache, griottes et myrtilles sauvages.

citron confit.

Cake provencal Cake au chocolat

Appareil a cake, pate a calisson, zestes d’orange, melon confit, orange confite, Appareil a cake, chocolat fondu, cacao, pépite de chocolat, éclats d’amandes.
éclats d’amandes vertes, meringue a l'italienne.
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Autres gourmandises

Découvrez toute une gamme de petites gourmandises pour agrémenter
vos goUters ou moment sur le pouce. Tout est fabriqué maison dans
notre atelier au dessus de la boutique.

Mini cakes

Cake au citron, cake pistaches/griottes, cake
au chocolat et financier aux amandes.

Bostock

Brioche moelleuse a la creme d’amande et
sirop de kirsch.

Cannelé

Lait, jaune d’oeuf, sucre, farine, beurre, gousse
de vanille et rhum.

Florentin

Amandes, pistaches, pignons, melon et orange
confits, miel et chocolat noir.

Sablé Breton

Pate sucrée, beurre et fleur de sel.

Navette a la fleur d’oranger

Farine, oeuf, beurre, sucre glace, sel, fleur
d’oranger et amandes.

Sablé aux framboises

Pate sucrée et confiture de framboises.

Guimauves

Guimauve aux différents arémes : violette,
fleur d’oranger, fruits rouges, anis.

Petits fours sec

Assortiment de petit fours sec : navettes fleur
d’oranger, croissants aux pignons, meringues
natures et meringues aux pignons.
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Nos glaces
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Nos glaces & sorbets

Les ingrédients sont sélectionnés avec le plus grand soin afin de
confectionner nos crémes glacées, et nos sorbets pleins fruits
contiennent 45% de fruits. Comme I’ensemble de nos produits toutes nos
glaces sont fabriquées sur place, au dessus de la boutique.

Sorbets:
Framboise, fraise, mangue, citron, péche de vigne et lavande, Ispahan.

Glaces:
Vanille, chocolat, moka, praliné, pistache, caramel, malaga (rhum & raisin),
calisson.
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Nos vacherins

Vanille & framboise

Glace vanille pure gousse, sorbet plein fruit
framboise, biscuit meringué aux amandes.

Mystere
Glace vanille pure gousse, biscuit meringué

aux amandes, chantilly, éclats de noisette
caramélisés.

Vanille & citron

Glace vanille pure gousse, sorbet plein
fruit citron, biscuit meringué aux amandes,
meringue a litalienne.

Corbeille glacée

Panier en nougatine garni de glaces et de
sorbets maison, meringue a litalienne.
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Notre savoir faire

La Maison Weibel vous propose l'authentique recette du calisson d’Aix,
transmise de génération en génération depuis 1954 et respectant la
recette traditionnelle historique des maitres calissoniers.

Faconnés en forme d’amande, a la main dans notre atelier situé au
dessus de la boutique, les calissons d’Aix sont le résultat d’un savoir faire
ancestral issu de la tradition régionale provencale. La patisserie Weibel
propose des calissons riches en poudre d’amandes a 46%, ce qui les rend
uniques et leur confére un go(t inégalable.

Tous nos produits sont locaux et sont sélectionnés avec soin de maniere
a créer un produit haut de gamme. Offrir des calissons d’Aix c’est un
peu comme offrir une part de lidentité provencale et de la ville d’Aix-en-
Provence.

Nos boites

Boite 210g : 17€ Boite 330g : 26€ Boite 4509 : 35€

Boite 6209 : 46,90€

Nos sachets
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Sachet 1009 : 6,70€
Sachet 150g : 10,05€

Sachet 2509 : 16,75€
Sachet 350g : 23,45€

Sachet 5009 : 33,50€
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Notre savoir faire

Savoureux et gourmands, hos chocolats sont pur beurre de cacao,
naturels, sans huile de palme ni conservateurs. Nous prenons soin de
sélectionner les meilleures variétés de cacao afin d’en extraire toutes les
saveurs et les bienfaits.

Grace aux conhaissances ancestrales transmises par son pére, Nicolas
Weibel a su créer une gamme de chocolats alliant tradition et modernité.
Du bonbon chocolat en passant par le rocher, les oursons guimauves et
autres bouchées chocolatées, nous saurons satisfaire toute vos envies.

Nos ballotins

Ballotin 2509 : 25€ Ballotin 5009 : 47,50€
Ballotin 3509 : 34€ Ballotin 750g : 70€

Ballotin 1kg : 90€
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A la mémoire de Georges Weibel,
fondateur de la patisserie Weibel, pére, grand-pére
et arriere grand-peére.

2 rue Chabrier
13100 Aix-en-Provence

Du lundi au dimanche
de 7h30 a 19h00

170442233321
patisserieweibel@gmail.com

Informations tarifaires et photographiques non contractuelles.
Toute commande réglée ne pourra étre remboursée, elle fera l'objet d’un avoir.
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