
Sandrine, Alexandre 
et toute l'équipe de 

La Mélusine vous remercie de votre
confiance. 

Qui dit nouvelle saison dit nouvelle carte.
Le chef et son équipe vous propose des

créations goumandes aux goûts et parfums
saisonniers.

*Produits locaux
*Matières premières de grande qualité

*Savoire-faire
Notre priorité reste votre satisfaction et le

plaisir avec notamment des nouvelles
recettes contenant moins de sucres et de

matière grasse.
Bonnes dégustations

Le mot du chef :

Horaires d’ouverture

 Mardi au vendredi
9h30 - 18h30

Samedi
8h30 - 19h00

Dimanche et jours fériés
9h00 - 12h15

Carte Automne-Hiver

2023/2024

Du 23 septembre 2023

 au

17 mars 2024



Les Classiques

La tarte aux fruits assortis
Composée d’une pâte sablée, crème pâtissière traditionnelle vanillée,

Fruits frais au grès de la saison. 

La Pavlova
Meringue et Chantilly à la vanille Bourbon bio de Madagascar.

Fruits frais au grès de la saison.

Le Paris-Brest
Pâte à choux, Praliné gourmand, crème mousseline au praliné,

glaçage gourmand au chocolat noir 70% (facultatif)

Le Sacher
Biscuit au chocolat, Mousse au chocolat traditionnelle au chocolat

grand-cru 70%, ganache au chocolat noir.

Tarifs des desserts : 4€50 / part
A partir de 4 personnes.

Les créations de La Mélusine

Le Croustillant
Biscuit aux amandes, croustillant au praliné, Mousse au chocolat 

grand-cru 66%.

Le Tentation
 Biscuit moelleux à la noisette, Confit de poires, Ganache montée

chocolat au lait mariage de grands-crus 42%.

Le Duo de choc
Moelleux  au chocolat sans farine, Caramel mou à la fleur de sel,

Mousse chocolat noir pure origine Vénézuela 72%.

Le Coup de Cœur du chef 
Découvrez chaque mois une nouvelle création gourmande pensée

par le chef et son équipe au fils des envies et des saisons.

Disponible en taille unique de 6 personnes.
28€

Les demis gâteaux
Les petits gâteaux de La Mélusine dans leur format tant apprécié.

Une gamme d'une dizaine de sortes.
Deux à trois demis gâteaux par personnes conseillé.

2€ pièce.

Les macarons de La Mélusine
Dix variétés de macarons déclinées de l'unité en coffrets:

*Coffret huit macarons 12€50
*Coffret douze macarons 18€00
*Coffret dix-huit macarons 26€00

*Coffret vingt quatre macarons 35€65

Conseils de dégustation:
Pour des saveurs et textures optimales

 n'hésitez pas à sortir vos desserts 10 à 15 minutes avant
 la dégustation.

Les desserts individuels


