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Chers Gourmands,

A l’heure où les feuilles tombent et que l’hiver s’installe, 
notre vitrine se pare de créations inspirées par la saison.
Chocolat, fruits et saveurs de saison.... chaque pièce est
pensée comme une invitation à la douceur et au partage

Comme à notre habitude, nous avons choisi pour vous des
ingrédients de grande qualité, travaillés avec passion afin de

sublimer le plaisir simple mais précieux d’un dessert.

Laissez-vous emporter par nos gourmandises qui célèbrent
l’automne et l’hiver, entre tradition et créativité.

Avec délice,
Votre chef

LE MOT DU CHEF



Les Emblématiques
L’âme de la Mélusine

Biscuit aux amandes, 

Croustillant praliné maison,

Mousse au chocolat  noir assemblages de cacaos 66%

Disponible en 4-6-8 personnes.

5,00€ / part

Le Croustillant

le paris-brest
Pâte à choux, 

Crème mousseline praliné maison,

croustillant et Coeur praliné

Disponible en 4-6-8 personnes.

5,00€ / part



inspirations créatives
rêves sucrés devenus créations

Trois saveurs, une émotion : L’Harmonie

Biscuit moelleux noix de pécan

fond Croustillant 

Confit de poires et poires pochées

Ganache montée chocolat au lait 40%

Disponible en 4-6-8 personnes.

5,00€ / part

Harmonie gourmande

Accord fusionnel
Trio raffiné où force et douceur se rencontrent

Biscuit moelleux noisette

 fond Croustillant

crémeux au caramel

Ganache montée chocolat noisettes 

Disponible en 4-6-8 personnes.

5,00€ / part



inspirations créatives
rêves sucrés devenus créations

Vanille absolu
la vanille dans son expression la plus noble, délicate et intemporelle

biscuit cake à la vanille bourbon bio 

  Croustillant vanille bourbon bio

crémeux vanille bourbon bio

ganahe montée vanille de tahiti bio

Disponible en 4-6-8 personnes.

5,00€ / part

Délice pomme caramel
Subtil mariage de pomme et caramel tendre à la fleur de sel

sablé breton

caramel tendre a la fleur de sel

biscuit amandes

compotée de pommes façon tatin

ganache montée a la vanille

 taille unique 6 personnes        30,00€ 



coup de coeur du chef
l’émotion gourmande du mois

Au fil des saisons, quand la nature se transforme et que les saveurs se renouvellent ,

notre Chef et son equipe laissent libre cours à leur inspiration.

Ils observent,goûtent, rêvent et cette rencontre entre le produit et leur imagination naît

une création unique, une douceur éphémère qui ne ressemble à aucune autre.

Chaque mois, le “coup de coeur du chef” apparaît comme un secret partagé.

un jeu de textures et de saveurs, un mariage qui réveille les souvenirs, évoque 

une promenade saissonnière.

plus q’un dessert c’est une véritable émotion à savourer et à partager, un instant de

complicité entre le chef et celui qui déguste.

évolutif, imprévisible, passionné, 

“le coup de coeur du chef” est une découverte chaque mois.

 taille unique 6/8 personnes        35,00€ 



inspirations fruitées
tartes et pavlovas : fraîcheur et fruits toute l’année

tarte fruits assortis
un classique indémodable en toute saison

pâte sablée maison

crème pâtissière traditionnele

fruits frais de saison

Disponible en 4-5-6-8 personnes.

5,00€ / part

pavlova fruits assortis
indémodable fruitée  et gourmande

coque de meringuée vanillée

chantilly mascarpone à la vanille de madagascar bio

fruits frais de saison

disponible en 4-5-6-8 personnes

5,00€ /part



les demis-gâteaux
la mesure parfaite du plaisir

les demis-gâteaux de la mélusine

Ni trop, ni peu : juste la part, celle qui révéle l’équilibre.

un format pensé comme une signature, une taille maison iconique.

assez pour éveillé les sens, assez rare pour rester inoubliable.

ici, le plaisir se mesure non en quantité mais en qualité

*Eclair café ou chocolat

*Paris-brest

*choux vanille/cacahuète

*tartelettes citron meringuée

*délice pomme caramel

*sacher

*croustillant

*harmonie gourmande

*accord fusionnel

*vanille absolu

*baba au rhum

*coup de coeur du chef

disponibles selon stock et/ ou approvisionnement    2,35€ /pièce



horaires d’ouverture
Du mardi au vendredi 

de 9h30 à 18h30

Samedi 

de 8h30 à 19h00

Dimanche et jours fériés

de 9h à 12h15

à DECOUVRIR

Le salon de thé pour un moment détente et plaisir au sein de notre boutique

avec une vue imprenable sur le laboratoire de fabrication.



les ateliers de pâtisserie
Laissez-vous tenter par l’expérience d’un atelier de pâtisserie ou de chocolaterie

avec le chef dans notre atelier dédié.

Atelier adultes 

Ateliers enfants

Ateliers cohésion d’entreprise*

Renseignements et réservations sur

chocolaterie-la-melusine.fr

*réservations en magasin.



coordonnées

chocolaterie-la-melusine.fr
05.49.23.08.24

boutique@chocolaterie-la-melusine.fr
(aucune prise de commande par email)

Suivez-nous également sur :

@lamelusine

@lamelusine




