
LE SOUFFLÉ AU PAIN GRILLÉ
32 €/pers

LE GRAND DESSERT 
42 €/pers

L’OPÉRA

LA BRIOCHE POLONAISE

LA GLACE À LA PRALINE ROSE

LA CRÊPE AU CITRON FLAMBÉE

LE FONTAINEBLEAU MANDARINE

*



PRIX NETS EN EUROS, TVA COMPRISE. 
LES TARIFS AFFICHÉS EXCLUENT LA CONTRIBUTION EMPLOYÉS DE 5 %. 

NOTRE ÉTABLISSEMENT N’ACCEPTE PAS LES CHÈQUES.

LE SOUFFLÉ     —     du latin sufflare -gonfler, souffler-  De  François  Massialot  à Menon, d’André Viard 
à  Antoine  Beauvilliers  ex-cuisinier   du   Roi-Soleil   et   surnommé   Monsieur   Soufflé…c’est   Antonin  
Carême  dans  les  années  1820  qui  l’aurait fixé dans la  littérature culinaire, et qui, en aurait proposé une 
version sucrée, et développé tous les aspects techniques pour que le soufflé ne retombe pas.

LA POLONAISE     —     avant  d’être  Polonaise  la  brioche  est … brioche. Ni  tout  à  fait  pain,  ni tout 
à  fait dessert, elle  existe  sans doute depuis l’antiquité et apparait sous ce nom au Moyen Âge puisqu’elle 
est référencée dans les dictionnaires dès 1404. 
En 1653, Pierre  de la Varenne en fournit une première description dans  l’ouvrage : le  pastissier  francois. Il 
y désigne la brioche comme « pain bénist », tout simplement parce qu’elle est l’offrande la plus courante à 
la messe. 
Quant à la brioche polonaise, c’est  l’aboutissement de ce long processus de transformation historique qui 
a  fait  du pain un véritable gâteau. La voici devenue, selon les recettes, un dessert imbibé de kirsch, fourré 
de  crème  pâtissière,  serti  de  fruits  confits,  couronné  de  meringue,  poudré  de  sucre  glace.  En  quoi 
est-elle Polonaise ? Nul  ne  sait,  mais  elle  mérite  amplement  le  qualitatif  de « magnificence onéreuse » 
dont Diderot gratifiait déjà la simple brioche dans son Encyclopédie.

LE    FONTAINEBLEAU     —     Cette  spécialité  fromagère  remonterait  au XVIIIe  siècle dans l’ancien 
dépôt de lait d’un crémier de la rue Grande, à Fontainebleau. Travaillé en référence aux laiteries royales, le 
fontainebleau  se  présente sous la forme de crème fraîche, ou de fromage blanc frais et crémeux au lait de 
vache surmonté d’une crème fouettée façon Chantilly afin d’alléger l’ensemble et créer une impression de 
légèreté lors de la dégustation.


