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Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière.
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. Sachez consommer avec modération.

Une liste des allergène entrant dans la composition de fabrication  
de la Maison Dallet Père et Fils est à votre disposition sur simple demande.

collection 2023 / 2024

Maison Traiteur

Les galettes des Rois

Les gourmandises Le coin

Les Chocolats
Découvrez nos variétés de chocolats,
chocolats pralinés et ganaches.

Apéritifs
• Pain Surprise (5 pièces /Pers.)� 4,00 €/Pers.
• Brioche au surimi de Crabe (5 pièces /Pers.)� 4,80 €/Pers.
• Canapés Assortis� 1,70 € la pièce 
(charcuterie, crudités, poissons)
• Petit pain bébé (navette) � 2,10 € la pièce
• Canapé au Foie Gras� 3,00 € la pièce
• Macaron au Foie Gras� 3,00 € la pièce
• Petits Fours salés assortis� 5,00 € les 100g

• Frangipane.
• Crème d’amandes à la pistache, griottes poêlées.
• Frangipane pralinée et cœur de praliné.

BRIOCHE DES ROIS
• Brioche imbibée de sirop aux épices et de fruits confits.

Découvrez notre collection
de 9 Fèves en forme de Capsule,
en partenariat avec les Maisons

de l’Avenue de Champagne.

Composez votre Menu
• Gnocchi à la Parisienne� 4,70 €/Pers.
• Croustade de Ris de Veau aux Cèpes� 8,90 €/Pers.
• Foie Gras de Canard Français (80g minimum)� 16,00 €/Pers.
• �Saumon Fumé Écossais� 9,90 €/Pers. 

élaboré par le “Saumon Champenois” de Mardeuil.
• Gratiné de St-Jacques à l‘Effiloché de Poireaux� 8,90 €/Pers.
• Feuilleté de Boudin Blanc de Rethel au Parmesan� 6,80 €/Pers.
   et Morilles

Et pour terminer vos repas :
Vous retrouverez toujours nos assortiments de fours 
frais, de fours secs, de macarons, les marrons glacés, les 
Maca’roses®, Maca’bulles, Biscuits Roses maison, Bulles et 
croquants… Ainsi que toute notre gamme de fin d’année !

DATES L IM ITES DE COMMANDE :
Le 20 Décembre pour Noël et le 27 Décembre pour le Nouvel An
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Vivez des fêtes gourmandesBA
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disponible en

125 g - 250 g 

330 g

490 g - 700 g

et 1 kg

Confiseries de Fin d’Année
• Coffret confiseries (pâte d’amande, 
aiguillettes et pâte de fruits).
• Fours secs
• Aiguillettes orange, citron, gingembre

Coffrets Crousti’Billes

Pyramides de Macarons
24, 40, 60, 84 ou 112 pièces

L’incontournable Maca’Rose®

La boîte de 4, 9 ou 18 pièces.

Marrons Glacés

Gâteau Champenois
Pâte sablée croustillante
Crèmeux au Biscuit Rose
Taille unique : 6/8 personnes.

Fruits Confits
Découvrez notre assortiment de 
Fruits Confits recouverts d’un 
léger voile de chocolat noir 70 % 
de cacao.
• Orange	 • Citron Vert
• Abricot	 • Ananas
• Kumquat	 • Melon
• Clémentine



IDÉE GOURMANDE

49 e
8 pers.

Bûche  

Vacherin

Omelette
Norvégienne

Glace vanille.

Sorbet framboise.

Meringue blanche.

L’un de nos «grands classiques».
Biscuit Joconde aux amandes,

praliné feuilleté.
Accompagnée d’une crème brûlée

à la vanille Bio de Madagascar.
Et d’une mousse chocolat caramel Manjari 66 % 

de cacao.

DOUZE COUPS DE MINUIT
Fond de pâte Plougastel, petits choux craquelin au praliné 
noisette et chocolat. Croustillant praliné. Crème fondante 
mascarpone vanille bourbon.

PLAISIR
Mousse chocolat Manjari,

thé fruits rouges,

biscuit cacao,

chantilly mascarpone,

gelée de framboises et mûres.

Sablé croquant.

Mousse à la vanille biologique 
de Madagascar.
Dacquoise aux noisettes du 
Piemont.
Compotée de fraises et 
rhubarbe de la Champagne.
Biscuit madeleine à la framboise.

Mousse pistache,
crémeux framboise,

compotée de fruits rouges
et sablé de Plougastel.

Biscuit Madeleine.

Mousse au chocolat noir 70 % en 

provenance de la Côte d’Ivoire.

Biscuit chocolat sans farine, 

crème brulée au Thé Earl Grey, 

croustillant de fruits de la passion, 

sablé au chocolat et amandes, 

ganache montée chocolat.

Sous une Plougastel à la vanille, découvrez une tombée d’abricots 
et de pêches rôtis au miel de la Champagne, accompagnée d’une 
généreuse dacquoise chocolat aux amandes de Provence. Le tout 
est agrémenté d’une mousse au chocolat noir en provenance 
du Venezuela 72 %de cacao, ainsi qu’un parfait à la vanille de 
Madagascar. A servir avec un coulis de fruits jaunes et miel de la 
Champagne.

Le + du Chef !
La bûche Millésime XXI est déclinée en format 

individuel sous la forme d’une Pêche
ainsi qu’en format unique 6/8 personnes.

Glace vanille Bourbon  

et sorbet fraises Mara 

des Bois sur une génoise 

punchée kirch recouvert 

d’une meringue  

à l’italienne flambée.

LE MÉRIDIONNAL
Sorbet orange sanguine, glace à la pistache de Sicile, 

dacquoise aux amandes de Provence.

Bûche

Glacée

Bûches

Grande  Tradition

Entremets du

Nouvel An

49 e
taille unique 

6/8 pers.

49 e
taille unique 

6/8 pers.

42 e
6 pers.

49 e
8 pers.

42 e
6 pers.

30 e
4 pers.

30 e
4 pers.

Pensez à notre délicieux Sorbet Champagne, afin de réaliser votre  Trou Champenois.  (bac d'1 litre)

Millésime XXI
La 

Bûche

Maud

Bûche

Margaux

Bûche

Acaïou

Bûche

 Camaïeu

49 e
taille unique 6/8 pers.

• ARDÉCHOISE
  aux marrons glacés
• MOKA
• �GRAND-MARNIER
• �GANACHE  

chocolat Guayaquil
• �PRALINÉ NOISETTE

49 e
taille unique 

6/8 pers.

46 e
taille unique 

6/8 pers.


