
MON MÉTIER
«PÂTISSIER ET CUISINIER»
DEPUIS PLUS DE 35 ANS

Jean-François Galand

Menu à 30,00€
à emporter

Les entrées

estouffade d’escargots,
fondue de poireaux et sa crème persillée

Ou

foie gras de canard entier maison
au chutney de figues

Ou

Pain de Thon et son velouté
de tomates et basilic

Les Plats

Suprême de volaille
et sa crème d’écrevisses

(Accompagné de gratin dauphinois, pommes framboise, 
fagot de haricots verts)

Ou

Duo de Gambas et Pétoncles
sauce velouté de champagne

(Accompagné de mousseline de carottes,
flan de courgettes, fagot de haricots verts) 

Ou

Filet Mignon de Porc Moelleux
sauce au foie gras et figues

(Accompagné de gratin dauphinois, pommes framboise, 
fagot de haricots verts)

Desserts
bûche ou entremet

pour 4, 6, 8 personnes

FERMETURE
25 DÉCEMBRE À 12H

1ER  JANVIER

La maison Galand
vous souhaite

d ’excellentes fêtes
de fin d ’année

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 20 DÉCEMBRE POUR NOËL

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 27 DÉCEMBRE POUR 

LA ST SYLVESTRE

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 20 DÉCEMBRE POUR NOËL

VOS COMMANDES

DE FIN D’ANNÉE

SONT CHEZ

lundi au vendredi
7H30 - 20H

samedi et dimanche
8H - 20H

Pâtisserie - Restaurant
Organisation de cocktails

Fabrication maison

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 27 DÉCEMBRE POUR 

LA ST SYLVESTRE

terrine de foie gras maison
et son chutney de figues

13,00 €/pers

estouffade d’escargots,
fondue de poireaux et sa crème persillée

12,50 €/pers

pot-au-feu de gambas et st-jacques
aux petits légumes sauce riesling

(Accompagné de mousseline de carottes,
flan de courgettes, fagot de haricots verts)

18,50 €/pers

suprême de volaille
et sa crème d’écrevisses
(Accompagné de gratin dauphinois,

pommes framboise, fagot de haricots verts)

13,50 €/pers

feuilleté de ris de veau
au jus de porto et morilles

(Accompagné de gratin dauphinois,
pommes framboise, fagot de haricots verts)

16,50 €/pers

demi-homard thermidor
(Demi-homard décortiqué et reconstitué

à passer 7 à 8 minutes au grill
accompagné de mousseline de carottes,

flan de courgettes, fagot de haricots verts)

17,50 €/pers

Coté entréesCoté apéritifs Coté apéritifs
• Les Petits Fours Salés Maison
       0.60 € (panaché)    0.70 € (au choix)
    (Feuilleté d’escargots, croissant rillettes, pizzas,
    tartelettes saumon – oignons – champignons – poireaux,     
    feuilleté aux crevettes, carré jambon,
    feuilleté saumon, fromage… 15 sortes)

• Les Canapés (pain de mie maison)

       0.90 € (panaché)    1.00 € (au choix)
    (Asperges, tarama, œufs de lump, crevettes,
    saumon fumé… 9 sortes)

petit plateau assorti (18 canapés)   17.00 €
Grand plateau assorti (40 canapés) 34.50 €

• brioche foie gras maison .....2.00 €/pièce 

• Les macarons salés maison

pommes et foie gras ............2.00 €/pièce
saumon fumé ........................2.00 €/pièce

• Les Pains Surprises (pain de mie maison)

pain surprise assorti
(saumon fumé, jambon de pays, tarama, rillettes)

6/8 personnes ...................29.00 €/pièce
10/12 personnes ...............34.00 €/pièce

pain surprise saumon fumé
6/8 personnes ...................25.00 €/pièce
10/12 personnes ...............30.00 €/pièce

Les Verrines Maison

• Verrine D’agrume
  et crabe ....................................2.20 €/pièce 
   (crabe, pamplemousse, crème légère)

• Verrine Italienne ......................2.20 €/pièce
   (éffiloché de jambon de pays, tomate confite,
     mascarpone)

• Verrine au foie gras
   et pomme façon crumble .........2.20 €/pièce	
   (Foie gras, pomme fruit, pain d’épice)

• Verrine chorizo et chèvre  .......2.20 €/pièce
   (Chorizo, chèvre frais, crème légère, huile d’olive)

• Verrine aux crevettes
   et mousse d’ananas .................2.20 €/pièce
   (Mousse ananas légère, crevettes)

Les verrines sont à commander par 
nombre pair à partir de 4 pièces

Coté plats



Coté desserts Coté desserts Coté mignardises
buches traditionnelles maison les nouveautés 2016 maison

bûches glacées

buches légères maison

Prix des Bûches
4 personnes : 24,00€
6 personnes : 36,00€
8 personnes : 48,00€

• Bûche Arabica 
    (Biscuit moelleux imbibé au café,
    crème au beurre au café)

• Bûche Opéra
    (Biscuit moelleux imbibé au café,
    crème au beurre au café et ganache au chocolat)

• Bûche Prélat
    (Biscuit moelleux imbibé au café, mousse au chocolat)

• Bûche Castanea
    (Biscuit moelleux imbibé au rhum,
    mousse à la crème de marrons)

• Bûche Noisette
    (Succès moelleux, mousse gianduja,
    ganache croquante)

• Bûche douceur
    (Biscuit chocolat, feuilleté praliné,
    caramel beurre salé, crème vanille)

• Bûche forêt-noire
    (Biscuit chocolat, mousse chocolat, griottes,
    crème chantilly vanillé)

• Bûche nougat
    (Meringue fondante, nougat glacé, chantilly)

• Bûche macarons
    (Meringue fondante, glace vanille,
    sorbet framboise, macarons)

• Bûche glacée
    (vanille et café ou vanille et chocolat ou vanille
    et fraise)

Pour autres parfums passer commande 
avant le 20 décembre

• Omelette Norvégienne
• Vacherin
• Marmite Nougatine 
   (3 boules par personne)

• Bûche Galand
    (Biscuit chocolat, crème vanille et framboise,
    mousse chocolat noir)

• Bûche Mandarine Grand Marnier
    (Biscuit aux amandes, crème légère à la mandarine,
    mousse grand-marnier)

• Bûche Craquante
    (Biscuit moelleux au chocolat, mousse au chocolat,         
    feuilleté praliné)

• Bûche Fruits rouges
    (Biscuit moelleux imbibé crème framboises,
    mousse fraise et décor fruits rouges)

• Les petits fours Frais maison
      0.90 € (panaché)     1.00 € (au choix)
    (Nougatine, mini tartelettes fruits, noix, ganache, 
    choux, éclairs café et chocolat, kirsch, capucine …)

      Plateau de 24 pièces  .................	22.00 €
      Plateau de 40 pièces  ................. 36.00 €
      Plateau de 60 pièces  ................. 52.00 €

• Les petits fours poches maison 50.00 €/Kg    
    (Rosaces aux bigarreaux, amandes, oranges,
    financiers, noyers, sablé framboises, rochers coco…)

• Truffes au chocolat maison .....50.00 €/Kg

• Bouchée chocolat maison .......3.00 €/pièce
    (Rocher praliné, praliné feuilleté, caramel tendre, 
    praliné café, bûchette pistache praliné …)

• Macarons Galand Maison
    (Café, chocolat, pistache, framboise, citron,
    noix coco, noisette, caramel)

     Barrette (8 pièces) ...........................8.50 €
     Petite boîte (16 pièces) .................15.00 €
     Grande boîte (25 pièces) ...............21.50 €

• Marrons glacés ..........................90.00 €/Kg

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 20 DÉCEMBRE POUR NOËL

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 27 DÉCEMBRE POUR 

LA ST SYLVESTRE

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 20 DÉCEMBRE POUR NOËL

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 27 DÉCEMBRE POUR 

LA ST SYLVESTRE

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 20 DÉCEMBRE POUR NOËL

PENSEZ À PASSER COMMANDE
AVANT LE 27 DÉCEMBRE POUR 

LA ST SYLVESTRE

∙ boule de pain individuelle
  de Campagne .....................................0,55 €

∙ boule de pain individuelle
  aux noix .............................................0,70 €

∙ baguette de campagne .....................1,20 €

∙ pain de mie carré tranches
  pour toasts ......................................5,20 €

∙ pain de mie rond tranches
  pour canapés ....................................4,20 €

∙ pain d’epices maison (4-6 pers)  ......5,70 €

Pain maison
Pesé et façonné à la main

Nouvel An

Prix des gâteaux
4 personnes : 18,00€
6 personnes : 27,00€
8 personnes : 36,00€

• Agenda opéra 
    (Couverture nougatine, crème au beurre au café 
    et ganache au chocolat)

• Agenda praliné 
    (Couverture nougatine, mousse praliné)

• Le saint sylvestre 2016
    (Biscuit amande chocolat, mousse chocolat,
    gelée de griotte, crème pistache)

Sans oublier nos Entremets Habituels :

∙ Prélat, Capucine chocolat ou praliné
∙ Ecureuil
∙ Concorde

∙ Macaron Framboises ou fraises
∙ Tiramisu, Opéra

∙ Craquant chocolat
∙ Millefeuilles

∙ Succès framboises
∙ Mousse framboise

∙ Chocolat Framboise
∙ 3 chocolats …

supplément décor de fêtes sur les entremets
3,00 €

Epiphanie 2017

toutes nos galettes
sont livrées dans un sac

passant au four

• Galette briochée ................2,70 €/pers
    (brioche pur beurre)

• Gâteau des rois ......................14,00 €
    (Pâte levée aromatisée au rhum, zestes d’orange
    et citron)

• Galette frangipane ............3,90 €/pers
    (Feuilleté fin, crème frangipane amande)

• Galette niçoise ...................3,90 €/pers
    (Pâte sablée pur beurre, crème d’amande)

• Galette royale ...................3,90 €/pers
    (Feuilleté fin, crème d’amande parfumé au citron,
    glace royale amande)

• Galette amande/pomme .......3,90 €/pers
    (Feuilleté fin, crème d’amande, pommes sautées)


