
« Bienvenue » 

Soupes 
 
Soupes chaudes ou froides maison en demi litre 
Soupe de saison 100% légumes   4,10€ 
Soupe de saison velouté    4,10€ 
 

Sandwichs 
 
Petits sandwichs pain maison aromatisé 
Petit sandwich jambon blanc Comté   2,90€ 
Petit sandwich poulet sauce caesar   2,90€ 
Petit sandwich jambon cru bûche de chèvre  2,90€ 
Petit sandwich saumon gravlax crème aux herbe 2,90€ 
 
Sandwichs baguette maison 
Sandwich jambon blanc Comté                  4,70€ 
Sandwich saumon gravlax, crème aux herbes  5,10€ 
Sandwich foie gras, magret gravlax   5,10€ 
Sandwich du jour        3,80€ 
 
Sandwich baguette maison chaud 
Sandwich poulet curry     4,60€ 
Sandwich légumes grillés & mozzarella gratinée 4,90€ 
 
Sandwichs club 
Club poulet sauce caesar    6,20€ 
Club rillette de thon et concombre   6,20€ 
Club jambon cru, chèvre, caviar tomate confite  6,50€ 
Mini club trilogy     6,50€ 
 
Bébés sandwichs aromatisés 
Assortiment de 6 bébés sandwichs           13,00€ 
Assortiment de 3 bébés sandwichs   6,90€ 

 

Tartes croques & tartines salées 
 
Part de tarte chaude ou froide 
Tarte salée du jour et sa barquette de mesclun vinaigrette
       5,00€ 
Croque chaud 
Croque maison et sa barquette de mesclun vinaigrette 6,90€ 
Assortiment de 3 mini croques & mesclun vinaigrette 6,90€ 
 
Tartine maison 
Tartine du jour et sa barquette de mesclun vinaigrette 6,90€ 
 
Crush maison 
Une pâte à pain maison garnie, enfournée tout simplement et 
sa barquette de mesclun vinaigrette   5,90€ 

Assiettes froides 
 
Salade du jour en barquette ronde 
Grande salade du jour     5,00€ 
Mini salade du jour     3,50€ 
Mini salade de mesclun vinaigrette   2,00€ 
 
Belle assiette froide 
Assiette du sud 
Jambon cru, tartare de tomate et mangue, taboulé, roulade 
de légume au parmesan     8,90€ 
Assiette senteur (sans porc) 
Sashimi saumon gravlax, maki légumes thaï, bébé yakitori de 
poulet, samossa, bébé nem, riz aromatisé  8,90€ 
Assiette caesar salad revisitée (sans porc) 
Galette de poulet aux épices, sauce caesar, Ebly aux légu-
mes, sablé au parmesan    8,90€ 
 
Supplément vinaigrette 30 gr : 0,50€. Supplément parmesan râpé 10 gr : 
0,50€. 

 

Spécialités 
 
Terrine maison 
Médaillon de foie gras de canard maison  7,00€ 
 
Mille feuilles salées 
Composition pâtissière salée croustillante et pétillante 6,40€ 
 
 

Plats chauds 
 
Cocotte du jour 
Un plat traditionnel simple et bien cuisiné  7,50€ 
 
Wok du jour 
Nouilles chinoises cuisinées « façon Thaï » avec petits légumes 
frais « al dente » de saison    7,50€ 
 
Pâtes du jour 
Des pâtes qui changent tous les jours, cuisinées selon l’inspira-
tion du chef       7,50€ 
 
Petit plat au four 
Un plat chaud en barquette bois écologique  7,60€ 
 
Plat du jour maison 
Un plat chaud simple et vrai, tous les jours différents et pré-
senté en barquette micro-ondable   9,00€ 
 
La belle assiette chaude du Comptoir 
Un plat chaud maison élaboré et finement cuisiné       10,90€ 
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Carte snacking chic 

Petit déjeuner 
 
Formule petit déjeuner : Café ou thé, corbeille de pain (1 
demi-ficelle, 1 tartine de pain à l’ancienne, 1 viennoiserie, 1 
petit beurre, 1 petite confiture), une orange pressée  7,50€ 
 
Supplément beurre : 0,50€. Supplément confiture : 1,00€. Supplément lait : 
0,90€. Supplément 1orange pressée : 1,20€ 

 
Formule petit déjeuner express : Café ou chocolat chaud en 
poudre, 1 viennoiserie, 1 orange pressée   5,00€ 

 

Déjeuner 
 
Formule sandwich à emporter : sandwich du jour, boisson, 
dessert (seulement à emporter)    5,00€ 
 
 



Entrées 
 
Velouté maison de légumes soit disant oubliés  6,00€ 
 
Saint-Jacques snackée maison, tartare de tomate et mangue 
au basilic, caramel balsamique            11,00€ 
 
Saumon gravlax maison « façon sashimi » en croute d’her-
bes et sa marinade minute, tartare de concombre, mesclun
               11,00€ 
En plat avec garniture du jour               19,50€ 
 
Tartelette salée maison de saison selon l’inspiration du chef
       9,50€ 
 
Nem maison thaï frais et parfumé selon l’inspiration du chef
       9,50€ 

 

Assiettes froides et Salades 
 
Salade fraîcheur à la thaï, légumes croquants assaisonnés, 
herbes fraîches, citronnelle, jeune pousse de soja. Piquant à 
la demande. Selon le jour, avec poulet, bœuf ou crevette 
mariné               17,50€ 
 
Assiette du chef Nem maison, saumon gravlax maison, légu-
mes grillés par nos soins, foie gras maison, samossa maison, 
mozzarella et mesclun croquant            19,50€ 
 
  

Tartines 
Nos tartines sont accompagnées de mesclun. Elles sont disponibles seulement au 

déjeuner. 

 
Tartine Rocamadour (Rocamadour, compotée de tomate 
fraîche, jambon cru, pesto)            14,50€ 
 
Tartine Caroline (Saumon gravlax sur un lit de crème légère 
à la framboise, citron et aneth)            13,50€ 
 

 

Wok 
 
Wok du jour, aux senteurs d’ailleurs           16,50€ 

 
Pâtes & Risotto 

 
Poêlée de pasta italiennes De Cecco selon la saison   16,50€ 
 
Risotto aux champignons et ses croustillants de poulet aux 
épices               17,50€ 
 
 

 
Viandes & poissons 

 
 
Filet de bœuf 220 gr, jus au thym frais           24,00€ 
Filet de bœuf « façon Rossini » avec son foie gras mi-cuit 
maison            ( supplément 4€) 
 
Burger maison 180 gr de mignon de veau, sauce aux cèpes 
et frites à l’ancienne             25,00€ 
Burger « façon Rossini » avec son foie gras mi-cuit maison
            ( supplément 4€) 
 
La pêche du jour émulsion à la citronnelle           23,50€ 
 
Assiette de garniture du jour supplémentaire (frites maison, 
légumes du jour, salade...)    5,00€ 
 

Pour les enfants 
 
Hamburger maison frites maison           10,00€ 
Burger poulet maison frites maison           10,00€ 
Tartine mini maison             10,00€ 

 
 

Fromages 
 
Assiette de trois fromages assortiment de 3 fromages AOC 
selon le marché      8,50€ 

 

Brunch 
 

Le brunch se prend le weekend entre la fin de la matinée et le début de 
l’après-midi (entre 11h et 15h environ). Il combine des plats et boissons typi-

ques du petit déjeuner et du déjeuner. Le terme brunch est un mot-valise 
anglais, combinant les mots breakfast (petit-déjeuner) et lunch déjeuner. 

 
Corbeille de pain :  1 demi-ficelle, 1 tartine de pain à l’an-
cienne, 1 viennoiserie, 1 petit beurre, 1 petite confiture 
       5,00€ 
 
Assiette brunch : Jambon cru, saumon mariné, fromage, œuf 
sur le plat et mesclun             11,00€ 
 
Formule brunch : Corbeille de pain, assiette brunch, jus de 
fruits 100%, Thé ou café ou chocolat chaud (Valrhona ou 
poudre de cacao)             23,50€ 

Carte du restaurant 
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Ne nous en voulez pas si certains plats ne sont pas disponibles aujourd’hui. 
En effet, certaines matières premières sont sujettes aux caprices des saisons et du marché. 

Nos produits sont élaborés dans nos ateliers par :  
Antoine Debeaumont (responsable de la restauration)  

Jonathan Sacuto (Chef de cuisine),  
Grégory Jalong (boulanger),  
Damien Locatelli (pâtissier)  



Cocktail salé maison 
 
Corbeille de crudités maison 
Fenouil, radis, choux fleur, carotte, tomate cerise, concombre, accompagné de 
3 sauces: Fromage blanc aux herbes, anchoïade, pesto, sauce chinoise, mayon-

naise au citron vert.           6,00€ /personne  
 
Pains surprise maison 
40 petits sandwichs triangle moelleux panachés, présentés dans un pain rond 
pour réception. Comptez 1 pain surprise pour 10 personnes 
Pain surprise jambon de Paris, fromage frais aux herbes, confit de tomate, 
tapenade, caviar d’aubergine, saumon confit et terrine de foie gras 
              37,00€ (Pain brioché +5,30€) 

 
Petit-four feuilleté salés maison 
Assortiments de 12 sortes de petits feuilletés. Comptez 5 à 6 pièces par per-
sonnes et 90 pièces au kg  
 
Sablé piment fromage Allumette fromage  Gougère béchamel  
Mini croque monsieur  Roulé anchois  Quiche fromage 
Mini quiche lardon   Roulé tomate  Mini quiche légume   
Mini croissant jambon  Feuilleté saucisse  Tartelette volaille 
        39,00€ / Kg 

 
Bébé sandwichs & bébé navettes briochées et Canapés 
 
Rillette de thon aux herbes Saumon gravlax  Magret gravlax 
Foie gras confit d’oignons Poulet tandoori  Légumes grillés 
Jambon cru  Gambas rôti citronnelle Fromage 
      2,50€ / pièce 

 
Pique de billes de mozzarella & pique de chèvre tomate 
cerise et basilic    2,00€ / pièce 
 
Brochettes de viandes et poissons  2,80€ / pièce 
 
Finger food maison 
 
Crumble aux légumes du soleil et parmesan   
Billes de melon et pastèque, gressin au jambon cru 
Mille feuilles au chèvre frais et duo de poivrons grillés  
Milkshake d’artichaut à la truffe et Saint-Jacques poêlées 
Verrine de la mer, tomate confite, comme un petit aïoli  
Bœuf mariné thaï, chutney mangue/passion/coriandre 
Mini raviole maison aux champignons et sa sauce foie gras 
Tartare de saumon gravlax à l’aneth et croquant de concombre et pomme 
Saveur du sud: Compotée poivron, mousseline chèvre frais au basilic frais et 
pignons, tuile de parmesan 
Mini nem de cuisse de canard confit « façon thaï »   
Cannelloni de courgettes & langoustines fraîches, nage safranée 
Macaron périgourdin au foie gras et au magret gravlax, confit d’oignons 
Cappuccino d’artichaut à la truffe noire    
Aumônière de chèvre affiné au thym frais et miel 
Panna cotta de fondu de poireaux et Saint-Jacques en croute de cajun 
      2,65€ / pièce 
 
Bébé cakes     2,50€ / pièce  
Bébé carpaccio     2,50€ / pièce  
Bébé mille feuilles    2,50€ / pièce  
Bébé burger Poulet, végétarien, bœuf, poisson 2,50€ / pièce  

Cocktail sucré maison 
 
Les petits-fours frais sucrés 
Assortiments de 12 sortes de mignardises. Comptez 4 à 5 pièces par personnes 
 
Choux praliné amande   Financier framboise pistache  
Financier coco ananas   Tartelette citron    
Tartelette chocolat    Sablé breton peanuts  
Mini baba crème mousseline   Tartelette tiramisu    
Petite timbale chocolat & fruits rouges Opéra 
Tartelette gelée de griotte   Petite timbale chocolat & orange                  
          
 

Plateau d’une vingtaine de petits-fours frais          15,00€ 
 
Gâteau lunch frais 
Entre le format gâteau individuel et petit-four, le format lunch permet un 
assortiment de gâteaux proposés en petit format individuel. Comptez 3 pièces 
par personnes. 
 
Royal  Comptoir Loranger  Entremont  
Tartelette pomme  Tartelette abricot   Tartelette chocolat   
Tartelette citron Tartelette fruits frais           

       2,00€ /pièce 
Les pièces montées 
Pour vos réceptions, et événements, fabriqué maison, merci de passer votre 
commande au moins 7 jours à l’avance. 

 
Composition de plusieurs gâteaux avec thème et base déca-
lée 
Vous souhaitez une composition de plusieurs gâteaux, vous souhaitez mettre en 
avant une thématique particulière. Nous réalisons vos décors à la carte. Cette 
composition est possible pour un minimum de 3 gâteaux  

                 4,00€ par pers 

 
Gâteau anniversaire enfant 
Base d’un brownie sans fruits secs, avec montage mikados, perles et copeaux 
de chocolat noir, lait et blanc, ou glaçage chocolat. Nous réalisons ce gâteau 

pour un minimum de 10 personnes.              3,50€ par pers 
 
Pièce montée croque en bouche basique 
Assemblage basique de choux garnis de crème neutre, vanille, chocolat ou 
alcool avec nougatine et caramel. Comptez environ 4 choux par personnes. 
Nous réalisons cette composition pour 10 personnes minimum.  

                 4,50€ par pers 

 
Pièce montée croque en bouche décor à la carte 
Assemblage complexe selon votre thème de choux garnis de crème neutre, 
vanille, chocolat ou alcool avec nougatine et caramel. Comptez environ 4 

choux par personnes               6,00€ par pers 
 
Pièce montée macaron 
Assemblage pyramidal ou conique d’un assortiment de macarons. Comptez 
environ 3 macarons par personne. Nous réalisons cet assemblage avec un 

minimum de 100 pièces.            5,60€ par pers 

 
Pièce montée macaron décor à la carte 
Assemblage selon votre thème d’un assortiment de macarons. Comptez environ 

3 macarons par personne            7,50€ par pers 

Recevoir vrai 
Pour plus de personnalisation n’hésitez pas à nous consulter... 
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Plateaux repas 
 
Plateau repas Cézanne 
Salade Comptoir Loranger saumon gravlax 
Suprême de volaille, légumes wok, sauce soja 
Salade de fruits. Macaron 
Pain serviette maison aromatisé 
Bouteille d’Evian 50 cl             32,00€ 
 
Plateau repas Matisse 
Terrine de foie gras de canard maison et son chutney, toast. 
Pavé de saumon grillé riz sauvage, fondue de poireaux sau-
ce anisée 
Sélection de fromage affiné, mesclun et noix 
Pâtisserie Comptoir Loranger. Guimauve 
Pain serviette maison aux graines 
Bouteille d’Evian 50 cl             37,00€ 

 
Réception 

 
Entrées 
Plateau de légumes grillés par nos soins   45,00€ / Kg 
Carpaccio de Saint-Jacques, huile de noix, chips de pommes 
fuji               15,00€ 
Beignet de fleur de courgette farci à la mozzarella, fin pesto
               13,00€ 
Déclinaison landaise, jeunes pousses et haricots verts   15,00€ 
 
Plats 
Saint-Jacques poêlées aux endives braisées, sauce cognac
               22,00€ 
Parmentier de confit de canard aux oignons rouges    20,00€ 
Magret de canard, risotto piémontais, sauce Marsala 22,00€ 
Gratin de cabillaud à la sauge            20,00€ 
Filet de loup, écrasée de choux fleur à la brousse, sauce 
crustacée              22,00€ 
Poêlée de gambas au basilic thaï et sésame, noodles au soja
               20,00€ 



Les boards simples 
 

Maki 
Enroulé dans une feuille d’algue, accompagné de gingembre confit, soja, râpé 

de légumes & wasabi 
 
Maki végétarien         Board de 6 pièces 7,00€ 
Concombre, ananas, mangue, carotte  
 
Saké Maki          Board de 6 pièces 7,00€ 
Saumon frais seul    
 
Téka Maki          Board de 6 pièces 7,00€ 
Thon frais seul  

 
 

Maki Roll’s 
Rouleau avec le riz à l’extérieur, accompagné de gingembre confit, soja, râpé 

de légumes & wasabi 
 

Californian roll          Board de 6 pièces 7,50€ 
Surimi, avocat, concombre, graine de sésame      
 
Caribbean roll          Board de 6 pièces 7,50€ 
Gambas, avocat, ananas caramélisé    
 
Philadelphia thon roll         Board de 6 pièces 7,50€ 
Thon frais, fromage philadelphia, asperge, cebette, câpre
  
Philadelphia saumon roll        Board de 6 pièces 7,50€ 
Saumon frais, fromage philadelphia, asperge, cebette, câpre    
 
Crabe meat roll         Board de 6 pièces 7,50€ 
Chair de crabe véritable, avocat, concombre, graine de 
sésame      
 
Spicy tuna roll          Board de 6 pièces 7,50€ 
Thon frais, mangue, avocat, sriracha sauce       

 
 

Nigiri’s 
Fine tranche de poisson cru présenté sur une quenelle de riz parfumé, accom-

pagné de gingembre confit, soja, râpé de légumes & wasabi 
 

Maguru Nigiri          Board de 6 pièces 7,00€ 
Thon frais et riz parfumé             
 
Saké Nigiri           Board de 6 pièces 7,00€ 
Saumon frais et riz parfumé         
 
Gambas Nigiri          Board de 6 pièces 7,00€ 
Gambas et riz parfumé         

 
 

Les boards composés 
Sur commande 24 h00 en avance 

 
Tiger board        Board de 9 pièces 11,00€ 
5 makis / roll’s, 4 nigiri 
 
Ninja board      Board de 15 pièces 18,00€ 
7 makis / roll’s, 8 nigiri 
 
Geisha board      Board de 20 pièces 24,00€ 
10 makis / roll’s, 10 nigiri 
 
 

Les Sushis maison 
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Notre chef cuisinier qui a suivi une formation poussée à l’art 
culinaire japonais, prépare et façonne dorénavant au Comp-
toir, avec des produits de toute première qualité une gamme 
ultra fraîche de sushi maison… 
 
C’est avec un riz de premier choix assaisonné subtilement que 
nous façonnons dans nos ateliers de Célony, et tous les jours, 
pour le jour même exclusivement, des nigiris, des makis, des 
rolls d’une qualité et d’une fraîcheur irréprochable… 
 
Notre gamme de sushi Comptoir donne la part belle au cœur 
de filet de thon albacore et saumon frais, aux gambas, à la 
véritable chair de crabe et aux fruits et légumes… 
Les épices et assaisonnements traditionnels accompagnent nos 
préparations. 

 



Desserts 

Pâtisserie maison 
Comptoir Loranger Superposition biscuits amande-pistache, praliné 

croustillant, mousse chocolat noir, ganache chocolat au lait et confiture de 

framboise au vinaigre balsamique    3,50€/5,00€ 
 
Royal Gâteau tout chocolat noir sur fond de biscuit croustillant au riz soufflé 

et praliné       3,50€/5,00€ 
 
Chloé Mousse fromage blanc aux framboises entières, biscuit imbibé à la 

framboise. Entouré d’un biscuit joconde pavot et framboise  3,50€/5,00€ 
 
Matisse Superposition d’une mousse au miel, d’un biscuit meringué amande, 

d’un coulis de framboise et d’un mélange de fruits secs  3,50€/5,00€ 

 
Sweet Croustillant praliné noisette, crémeuse vanille, crème légère chocolat 

au lait et Bayley’s, crème chantilly    3,50€/5,00€ 

 
Eclair chocolat, café      2,10€/5,00€ 
 
Religieuse ananas, fruits rouges    3,50€/5,00€ 

 
Paris-Brest Sur une base de pâte à choux maison, parsemée d’amandes 

hachées, une fine crème mousseline praliné   3,10€/5,00€ 

 
Mille feuilles Pâte feuilletée cuite et caramélisée encadrant une crème 

mousseline légère et parfumée selon l’inspiration du moment  3,90€/5,00€ 

 
Saint-Honoré Pâte feuilletée, choux caramélisés, crème légère et chantilly 

vanille       3,40€/5,00€ 

 
Macaronade Une crème mousseline légère et des fruits frais dressés entre 

deux coques de macaron individuel maison   4,40€/5,00€ 

 
Tartelette citron Sur une pâte sablée maison, fond de crème d’amande et 

de pur jus de citron      3,20€/5,00€ 

 
Tartelette chocolat Sur une pâte sablée maison, fond de crème d’amande 

et crème onctueuse au chocolat noir    3,20€/5,00€ 

 
Tartelette Mont Blanc Sur une pâte sucrée maison, meringue, chantilly, 

crème de marron      3,50€/5,00€ 

 
Tartelette abricot pistache Sur une pâte sucrée maison, abricot, pista-

che et mousse au miel     3,50€/5,00€ 
 

Macarons maison 
Macaron 20 gr Parfums chocolat, caramel, café, vanille, framboise, citron, 

pistache, fleur d’oranger, poire, mandarine, noisette, figue  1,27€/1,50€ 
Boîte cadeau assortiment des 12 macarons          16,80€ 
Boîte cadeau assortiment de 6 macarons  9,90€ 

Desserts maison 
Tiramisu Croustillant praliné café, mousse mascarpone, avec un biscuit 

imbibé café       4,00€/5,00€/6,00€ 
 

Mousse chocolat  lait et noisettes, croustillant praliné  

        4,00€/5,00€/6,00€ 
Panna cotta Crème prise parfumée selon l’inspiration du pâtissier 

        4,00€/5,00€/6,00€ 

 
Moelleux chocolat     5,00€/6,00€ 
 
Crème brûlée      5,50€ 
 

Café gourmand 
Café gourmand Comptoir  Café Nespresso avec bébé madeleine, bébé 

financier, bébé sablé, bébé cookie, macaron   4,00€ 

 
Thé gourmand Comptoir Thé Mariage Frères avec bébé madeleine, 

bébé financier, bébé sablé, bébé cookie, bébé coco, macaron 5,80€ 

 
Glaces & sorbets maison 

Macaron glacé 120 gr Praliné noisette, amarena, caramel, tiramisu, 

pistache, vanille, abricot pêche, cacao, fraise, mandarine mangue, ananas 

vanille, framboise      5,80€/6,00€ 

Yaourts 
Yaourts artisanaux de Normandie Nature, fraise, framboise, citron, 

vanille, caramel      2,20€/4,00€ 

 
Les petits gâteaux 

Brownie 100 gr Biscuit moelleux au chocolat et aux noix de pécan décou-

pé en carré       2,10€/2,50€ 

 
Cookie 60 gr Biscuit rond dont la pâte moelleuse comporte des éclats de 

chocolat        2,10€/2,50€ 

 
Cake 400 gr Gâteau moelleux au chocolat, citron, ou fruits confits 7,50€ 

 
Pain d’épices 400 gr Noix de muscade, clou de girofle, agrumes, miel et 

4 épices                  10,00€ 

 
Bébé cake 30 gr chocolat, citron ou fruits confits  1,00€/1,50€ 

 
Dôme coco chocolat 100 gr Gâteau moelleux noix de coco avec 

intérieur chocolat fondant           2,10€/2,50€ 
 
Tigré chocolat 60 gr Gâteau moelleux aux amandes et éclats de choco-

lat intérieur chocolat fondant     2,10€/2,50€ 

 
Bébé gâteaux 10 gr Bébé financier, bébé cookie, bébé sablé nature & 

chocolat, bébé coco, bébé madeleine   Sachet 100 gr 2,00€/2,50€ 

 
 

Entremets à partager 
14 pers: 53,20€. 12 pers: 45,60€. 10 pers: 38,00€. 8 pers: 30,40€.  
6 pers: 22,80€. 4 pers:15,20€ 

 
Tartes citron & choc à partager 

14 pers: 49,00€. 12 pers: 42,00€. 10 pers: 35,00€. 8 pers: 28,00€.  
6 pers: 21,00€. 4 pers:14,00€ 

 

Tartes sablée breton à partager 
14 pers: 52,50€. 12 pers: 45,00€. 10 pers: 37,50€. 8 pers: 30,00€.  
6 pers: 22,50€. 4 pers:15,00€ 

 
Glaces à partager 

Demi litres Praliné noisette, amarena, caramel, tiramisu, pistache, vanille, 

abricot pêche, cacao, fraise, mandarine mangue, ananas vanille, framboise

                  10,30€ 

    
Vacherin 8 pers Assemblage de 2 crèmes glacées ou sorbets accompa-

gnés de meringues. Sur commande, nous pouvons assembler les parfums de nos 

glaces maison selon votre choix.               38,00€ 

 
Confiserie maison 

 

Les pâtes de fruits 
Confectionnée maison avec des purées de fruits cuites. Framboise, fraise, poire 

abricot, passion, kiwi, fruits exotiques    1,50€ pièce / 4,50€ / 100 gr 

 
La guimauve 
Réalisée dans nos laboratoires grâce à un assemblage de meringue italienne 
gélifiée Fraise, tutti frutti, citron, menthe, vanille, fleur d’oranger, caramel, 

melon                  4,00€/3,20€ / 100 gr 

 
Pastille de chocolat Comptoir Loranger 6 gr 
Pastille « welcome », « smile », « love » et « merci » moulées avec les meilleurs 
crus de Valrhona 

Boîte de 3 pastilles     2,90€ 
Boîte de 15 pastilles             10,00€ 

 
Les caramels maison   1,00€ pièce/5,50€ / 100 gr 
Le lingot de nougat maison           6,90€ / 100 gr 
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Pain de tradition 

Elaboré grâce à une farine de blé de tradition française sans additif. Façonné 
à la main et ayant subi un pétrissage lent, une longue fermentation et une très 
forte hydratation pour une meilleure conservation 

 
Baguette 230 gr     0,90€ 
Demi-baguette      0,50€ 
Ficelle 115 gr      0,50€ 
Ficelle emmental paprika 200 gr   1,50€ 
Baguette multi graines 250 gr millet, pavot, lins et sésame 1,20€ 
Pain de campagne 350 gr    1,75€ 
Petit pain individuel nature 60 gr   0,50€ 
Bébé pain individuel nature 30 gr   0,50€ 
Pain spéciaux 300 gr Olives noires, Comté, chiabatta, raisin noix, mono 

ou multi graines      2,80€ 
Petit pain spéciaux 60 gr    0,70€ 
Bébé pain spéciaux 30 gr    0,60€ 
Brochette de 5 bébés pain spéciaux 30 gr  2,80€ 

 
Pain pavé 

Elaboré grâce à une composition équilibrée de farines de blé et de seigle. 
Façonné à la main et ayant subi un pétrissage lent, une longue fermentation et 
une forte hydratation pour une meilleure conservation 

Pavé au poids        5,50€ / Kg 
 

Pain aux ingrédients bio  
Nous utilisons une farine bio provenant du plateau du Trièves et moulue à la 
meule de pierre, un levain bio, un sel bio et une eau de source pour confection-
ner à la main dans des bannetons ce pain ayant subi un pétrissage extrême-
ment lent, une très longue fermentation et une forte hydratation pour une 
meilleure conservation. 

Tourte à la farine bio au poids      7,00€ / Kg 
 

Pain Comptoir Loranger 
Elaboré grâce à une farine de blé issue du plateau du Trièves, un levain de 
seigle et un levain de blé. Ce pain possède une mie particulièrement nacrée 
typée, et offre une note acidulée. Il se conserve très bien. 

Baguette Comptoir Loranger 230 gr   1,10€ 
 

Pain moulé aux graines 
Elaboré à partir d’un assemblage de farines de blé et de seigle. En moule 
pour plus de moelleux, longue fermentation. 
 

Pain aux 4 céréales à la mie foncée environ 350 gr graines 

tournesol, sésame, lin brun et jaune    2,40€ 
Pain aux 6 céréales à la mie claire environ 350 gr graines 

tournesol, sésame, lin brun et jaune, pavot bleu et millet  2,40€ 
 

Pain complet 
Elaboré à partir d’une farine de blé complète (farine qui contient l’intégralité 
du grain de blé, c'est-à-dire, qui contient en plus de son amande, une part 
significative de l’écorce et du germe), ce pain est riche en magnésium, miné-
raux, vitamines et fibres. Il est vendu en moule pour plus de moelleux. 

Pain complet environ 350gr    2,30€ 
 

 

Pain farine de maïs 
 
Pain tomate séchée légèrement pimenté 300 gr 2,80€ 
Petit pain 60 gr     0,70€ 
Bébé pain 30 gr     0,60€ 

 
 

Viennoiserie 
Toutes nos viennoiserie sont élaborées dans nos ateliers, certaines ne sont 
disponibles que sur commande. Nous sommes à votre disposition pour vous 

donner toute information sur leur disponibilité. 
 

Croissant beurre 80 gr    
 0,90€/1,10€ 
 
Pain au chocolat 80 gr    
 1,00€/1,10€ 
 
Carré abeille 80 gr Petit feuilletée croissant garnie d’amande hachée, 

de miel et d’orange confite     1,35€/2,00€ 
 
Croissant & pain au chocolat aux amandes 100 gr Pain au 

chocolat poché dans un sirop léger et garni de crème d’amande et parsemé 

d’amandes effilées      1,70€/2,00€ 
 
Pain aux raisins 80 gr     1,20€/1,50€ 
 
Torsade aux pépites de chocolat 80 gr   1,20€/1,50€ 
 
Chausson aux pommes 100 gr    1,50€/2,00€ 
 
Mini viennoiserie croissant & pain chocolat 20 gr 0,50€ 
 
Brioche navette 50 gr     1,00€/1,50€ 
 
Brioche bébé navette 30 gr    1,00€/1,50€ 
 
Brioche navette sucre grain et pépites de chocolat 70 gr
       1,20€/1,50€ 
 
Bressanne 50 gr     1,00€/1,50€ 
 
Brioche pistache 60 gr     1,70€/2,00€ 
 
Brioche mousseline 200 gr    4,50€ 
 
Brioche mousseline 300 gr    6,00€ 
 
Chouquette              2,25€/2,50€ /100 gr 
 
Palmier 120 gr      1,50€/2,00€ 
 
 
 

Boulangerie 
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Pain de mie et viennois 

 
Baguette Viennoise 300 gr    2,00€ 
Pain Viennois nature 200 gr    1,30€ 

Pain Viennois aux pépites de chocolat noir 200 gr 1,50€ 
Pain de mie environ 500 gr    4,30€ 
Pain de mie environ 300 gr    2,60€ 

 
Gressin & feuilles 

 
Gressin nature, pavot ou sésame ou olives noires 
            2,00€ les 100 gr 
Feuille de pain nature, pavot, sésame, cumin 
            2,00€ les 100 gr 



Nos menus des fêtes 2011/2012 
Sur commande 72h00 à l’avance 

 
Entrées 

  
Médaillon de foie gras de canard mi-cuit maison 100%, 
confit d’oignons rouges et pain brioché 
        Médaillon 100% de 40 gr / 4,50€ soit 11,25€/100 gr 
  Bloc 100% de 250 gr / 25,00€ soit 10,00€/100 gr 
 
Terrine individuelle maison de homard et sa nage à l’estra-
gon         12,00€ / personne 
 
Saumon Gravlax maison à l’aneth fraîche avec son blinis et 
sa sauce            6,60€ / personne pour 100 gr 
 
Huitres gratinées au Champagne et sa fondu de poireaux 
        3 huitres/ pers soit 10,00€ / pers 
 
Carpaccio de magret de canard gravlax maison, compotée 
de pommes granny et pignons de pin torréfiés 
       10,00€ / pers pour 150 gr 
 
Cappuccino de topinambour, écume de foie gras  
       8,00€ / pers 
 

Plats 
  
 
Magret de canard farci aux champignons sauvages fumés au 
jambon Serrano, jus de thym frais            23,00€ / pers 
 
Perdreau rôti au foie gras de canard, émulsion aux morilles 
                21,00€ / pers 
 
Filet de cerf « façon Rossini », jus à la truffe noire 
                30,00€ / pers 
 
Noix de Saint-Jacques en croute de cajun poêlée, réduction 
de citronnelle               25,00€ / pers 
 
Cannelloni de langoustines & courgettes, consommé de crus-
tacés                22,00€ / pers 

Les bûches de Noël 2011/2012 
 
Bûche traditionnelle maison 
 
Bûche Royal Mousse chocolat noir, biscuit croustillant au riz soufflé et prali-

né 

Bûche Chloé Mousse fromage blanc 0%, biscuit Joconde pavot framboise, 

crémeux aux framboises, biscuit imbibé aux framboises 

Bûche marron poire Mousse aux marrons légèrement alcoolisée, mousse 

aux poires avec dés de poires fraîches, biscuit cacao 

Bûche Impériale Mousse au Champagne, crémeuse mandarine, compotée 

d’orange et biscuit imbibé à la mandarine Napoléon 

Bûche Casse noisette Mousse chocolat gianduja lait & praliné noisette, 

mousse caramel, croustillant praliné, biscuit meringué aux amandes et noisettes 

 
Bûche 6/8 personnes environ 800 gr           29,90€ 
Bûche individuelle environ 100 gr   4,20€/5,00€ 
 
 
Bûche glacée maison 
 
Bûche vacherin Comptoir Loranger Crème glacée aux gousses de 

vanille, sorbet fruits rouges, meringue française et chantilly 

Guirlande de glaces Parfait glacé et assortiment glaces et sorbets 

 
Bûche glacée 6/8 personnes            31,90€ 

 

Les chocolats de Pâques 2011 
Au moment de Pâques, nos sujets sont réalisés dans nos ateliers avec les choco-
lats Barry. Ils sont garnis de friture. Le chocolat noir est un chocolat 55% cacao. 

 
Lapin garni noir, lait et blanc    8,50€ 
Tortue garnie noir, lait et blanc    7,00€ 
Long poisson garni noir, lait et blanc           14,50€ 
Petit poisson garni noir, lait et blanc   8,50€ 
Grenouille garnie noir, lait et blanc           15,00€ 
Cloche garnie noir, lait et blanc            25,00€ 
Poule garnie noir, lait et blanc            37,50€ 
Petite poule garnie noir, lait et blanc   5,50€ 
Œuf décoré garni noir, lait et blanc gros          63,00€ 
Œuf garni noir, lait et blanc gros           56,00€ 
Œuf garni noir, lait et blanc moyen C           22,00€ 
Œuf garni noir, lait et blanc moyen B           14,50€ 
Œuf garni noir, lait et blanc moyen A   9,00€ 
Œuf garni noir, lait et blanc petit B   3,50€ 
Œuf garni noir, lait et blanc petit A   2,50€ 
Sachet de friture de Pâques noir, lait et blanc 100 gr 5,50€ 
Sachet des 4 mendiants de Pâques noir, lait et blanc100 gr
       6,50€ 
Tablette de chocolat incrustée de fruits secs de Pâques noir, 
lait et blanc             5,50€ / 100 gr 
 
Sujet unique noir, lait ou blanc            20,00€ 

Les Fêtes 
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La galette des rois 2012 

 
Frangipane nature et Frangipane praliné 
Galette des rois frangipane 6/8 personnes          25,00€ 
Galette des rois frangipane individuelle  3,50€/5,00€ 
 
Couronne des rois classique et couronne fruits rouges 
Couronne des rois 6/8 personnes           25,00€ 
Couronne des rois individuelle    3,50€/5,00€ 



Boissons sans alcool 

Café 
Nespresso 
Nespresso café & déca ristreto, expresso et longo 2,00€ 
Nespresso café & déca avec lait   2,20€ 
Nespresso capuccino     2,60€ 

Thé 
Thé Mariage Frères 
Darjeeling princeton Thé noir    4,00€ 
Yunnan imperial tgfop Thé noir Chine   4,00€ 
Lapsang Souchong imperial Chine fumé   4,00€ 
Ceylan op Ratnapura Thé noir    4,00€ 
American breakfast Thé noir malté et caramélisé  4,00€ 
Earl Grey imperial Thé noir à la bergamote   4,00€ 
Earl Grey french blue Bergamote et fleurs bleues  4,00€ 
Casablanca Thé vert et noir, menthe et bergamote  4,00€ 
Marco Polo Thé noir fruité     4,00€ 
Vanille des iles Thé noir vanille    4,00€ 
Thé au Tibet Thé noir soyeux parfumé et fleuri   4,00€ 
Thé Black orchidée Thé noir caramélisé et vanillé  4,00€ 
Thé Nil noir Thé noir fruité & citronné    4,00€ 
French breakfast Thé du matin élégant et raffiné  4,00€ 
Thé montagne d’or Thé noir doux fruité et fleuri  4,00€ 
Chandernagor Chaï thé noir & épices impériales  4,00€ 
Thé Pleine lune Thé noir fruité, vanillé pour après midi  4,00€ 
Esprit de Noël Thé aux épices douces   4,00€ 
Wedding imperial Thé noir chocolaté, caramélisé  4,00€ 
Fuji Yama Thé vert japonais    4,00€ 
Boudha bleu Thé vert velouté, fruits et mûrs   4,00€ 
Montagne de Jade Thé vert parfumé fruité et fleuri  4,00€ 
Russian star Thé vert velouté fruité et fleuri   4,00€ 
Jasmin Mandarin Thé vert au jasmin    4,00€ 
Yuzu Temple Thé vert au yuzu du Japon   4,00€ 
Thé à l’Opéra Thé vert vanillé aux fruits rouges  4,00€ 
Thé sur le Nil Thé vert fruité, citronnelle et épices  4,00€ 
Thé vert Marco Polo Thé vert fruité & fleuri   4,00€ 
Thé des impressionnistes Thé vert parfumé, vanillé  4,00€ 
Nocturne oriental Thé vert floral aux agrumes   4,00€ 
Rouge Ruschka déthéiné Thé goût russe   4,00€ 
Rouge Provence déthéiné Fruité & fleuri   4,00€ 
Thé rouge Marco Polo déthéiné Fruité & fleuri  4,00€ 
Bourbon déthéiné Rooibos rouge vanillé   4,00€ 
Supplément lait      0,90€ 
 
Thé Bistro Ceylon tea 
Thé vert lemon grass     4,00€ 
Thé vert menthe     4,00€ 
Thé noir pomme cannelle    4,00€ 
Thé noir Earl Grey     4,00€ 
Thé rouge jasmin lotus     4,00€ 
Thé rouge vanille pêche    4,00€ 
Thé herbes et miel     4,00€ 

Jus de fruits 
A Milliat Nectar framboise 33 cl   5,00€ 
A Milliat Jus raisin 33 cl     5,00€ 
A Milliat Nectar abricot 33 cl    5,00€ 
A Milliat Nectar poire 33 cl    5,00€ 
A Milliat Nectar pêche 33 cl    5,00€ 
A Milliat Nectar tomate 33 cl    5,00€ 
A Milliat Jus pamplemousse 33 cl   5,00€ 
A Milliat Jus d’orange 33 cl    5,00€ 
A Milliat Jus d’ananas 33 cl    5,00€ 
A Milliat Nectar fraise 33 cl    5,00€ 
A Milliat Nectar de mangue 33 cl   5,00€ 
A Milliat Nectar fruits de la passion 33 cl  5,00€ 
A Milliat Nectar figue 33 cl    5,00€ 
Vergers du Kent pomme cox & bramley 25 cl  2,90€/4,00€ 
Vergers du Kent poire & gingembre 25 cl  2,90€/4,00€ 
Vergers du Kent pomme & surreau 25 cl  2,90€/4,00€ 
Vergers du Kent pomme russet 25 cl   2,90€/4,00€ 

 

 
Thé glacé 

Mangajo thé vert citron 24 cl    2,90€/4,00€ 
Mangajo thé vert pomme grenade 24 cl  2,90€/4,00€ 
Mangajo thé vert baie de goji 24 cl   2,90€/4,00€ 
      

Infusion 
Mélange tilleul oranger camomille   2,20€ 
Fleur de camomille     2,20€ 
Mélange anis vert menthe verveine   2,20€ 

 
Chocolat chaud 

Chocolat au lait 25 cl     2,40€ 
Chocolat chaud Valrhona 25 cl    4,00€ 

 
Eaux 

Eau d’ici 
Evian plate 50 cl     2,00€/2,20€ 
Perrier gazeuse 33 cl     2,00€/2,20€ 
San-Pellegrino gazeuse 50 cl    2,00€/2,20€
    
Eau d’ailleurs 
Voss plate ou gaz 80 cl    7,50€ 
Voss plate ou gaz 37,5 cl    4,70€ 
Earth water plate ou gaz 75 cl    5,50€ 
Earth water plate ou gaz 33 cl    3,80€ 

 
Soda 

Orange pressée (2 oranges)    3,60€ 
Supplément 1 orange pressée    1,20€ 
Coca Cola regular, zéro et light 33 cl   2,00€/2,20€ 
Orangina regular 33 cl     2,00€/2,20€ 
Lipton iced tea pêche 33 cl    2,00€/2,20€ 
7 up 33 cl      2,00€/2,20€ 
Minute maid orange, pomme, tropical 33 cl  2,00€/2,20€ 
Limonade 33 cl      2,60€ 
Vitamin water 50 cl     2,80€ 
Mygo Goji bleuet 50 cl     3,90€ 
Red Bull 25 cl      3,00€ 
Sirop à l’eau 33 cl     1,50€ 
Lait au sirop 33 cl     2,20€ 
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Boissons alcoolisées 

Bar 
Apéritifs 
Pastis 51 ou Ricard 2 cl     3,00€ 
Mauresque maison 4 cl Sirop d’orgeat et pastis 4 cl  3,50€ 
Martini Rosso ou Blanco 5 cl    3,50€ 
Porto 4 cl      3,50€ 
Kir maison 14 cl Liqueur de cassis, mûre, pêche ou framboise et vin blanc 

de pays       4,50€ 
Kir royal maison 14 cl Rose, coquelicot ou violette  9,00€ 
Ice Tropez  bt 27,5 cl     3,60€ 
Whisky 4 cl      5,00€ 
Gin 4 cl      5,00€ 
Vodka 4 cl      5,00€ 
Rhum 4 cl      5,00€ 
 
Bières 
Bière Heineken 33 cl     2,90€ 
Bière Leffe blonde 25 cl    2,90€ 
 
Alcools supérieurs 
Whisky Chivas 4 cl     6,00€ 
Whisky Jack Daniel’s 4 cl    6,00€ 
 
Digestifs 
Get 27 4 cl      4,00€ 
Manzana 4 cl      2,50€ 

 

Champagne 
Pol Roger Extra cuvée réserve bt 75 cl           50,00€ 
Pol Roger Extra cuvée réserve bt 37,5 cl          24,00€ 
De-Saint Gall brut 1er cru bt 75 cl           38,00€ 
De-Saint Gall brut 1er cru coupe 14 cl   7,70€ 

 

Vin rouge 
Bandol 
Domaine Maubernard 2006 bt 75 cl           23,00€ 
 
Coteaux d’Aix en Provence 
Château Grand Seuil 2006 bt 75 cl           29,00€ 
Domaine Les Bastides 2007 bio bt 75 cl          21,00€ 
Domaine Les Bastides 2006 bio bt 37,5 cl          12,00€ 
Domaine Les Béatines 2006 bio bt 75 cl          16,00€ 
Les Quatre Tours Prestige 2007 bt 75 cl          20,00€ 
Baies de Beaupré Pichet 50 cl    8,00€ 
Baies de Beaupré verre 14 cl    3,50€ 
 
Côtes du Luberon 
Château la Dorgonne 2009 bt 75 cl           24,00€ 
Château la Dorgonne 2009 bt 50 cl           17,50€ 
Château la Dorgonne 2009 verre 14 cl   4,50€ 

Côtes du Luberon 
Château la Dorgonne 2010 bt 75 cl           24,00€ 
Château la Dorgonne 2010 bt 50 cl           17,50€ 
Château la Dorgonne 2010 verre 14 cl   4,50€ 
 
Côtes de Provence 
Domaine Tropez bt 75 cl            20,00€ 
Domaine Tropez bt 50 cl            16,00€ 
Domaine Tropez verre 14 cl    5,00€ 
 
Côtes du Rhône 
Tavel 2009 M. Chapoutier bt 75 cl           19,00€ 
Tavel 2009 M. Chapoutier bt 37,5 cl           12,00€ 
Tavel 2009 M. Chapoutier verre 14 cl   4,00€ 

 

Vin blanc 
Cassis 
Blanc de blanc 2010 bt 75 cl            32,00€ 
Blanc de blanc 2010 bt 37,5 cl            20,00€ 
Blanc de blanc 2010 verre 14 cl   6,00€ 
 
Coteaux d’Aix en Provence 
Château Grand Seuil 2006 bt 75 cl           29,00€ 
Domaine Les Béatines 2009 bio bt 75 cl          16,00€ 
Baies de Beaupré Pichet 50 cl    8,00€ 
Baies de Beaupré verre 14 cl    3,50€ 
 
Alsace 
Gewurztraminer vdg tard 2006 bt 75 cl          75,00€ 
Riesling Gr Cru Saering 2007 bt 75 cl           40,00€ 
S. Schlumberger Cuvée Sp 2007 bt 75 cl          24,00€ 
S. Schlumberger verre 14 cl    4,50€ 
 
Côtes du Luberon 
Château la Dorgonne 2009 bt 75 cl           24,00€ 
Château la Dorgonne 2009 bt 50 cl           17,50€ 
Château la Dorgonne 2010 verre 14 cl   4,50€ 
 
Bourgogne 
Corton Charlemagne Gr Cr 2008 bt 75 cl        160,00€ 
Pouilly Fuissé 2009 bt 75 cl            40,00€ 
Aligoté 2008 bt 75 cl             20,00€ 
Chablis Ch-Corton-André 2009 bt 75 cl          28,00€ 
Chablis Ch-Corton-André 2009 bt  37,5 cl          19,00€ 
Chablis Ch-Corton-André 2009 verre 14 cl  6,00€ 
 
Bordeaux 
St-Croix du Mt Ch-Lafaurie 1997 bt 75 cl          25,00€ 
St-Croix du Mt Ch-Lafaurie verre 14 cl   5,50€ 
 
Sauternes 
Château Coutet 1999 bt 75 cl            35,00€ 
Château Coutet 2004 bt 37,5 cl           25,00€ 

Bordeaux 
Margaux G-C-C 1999 C-Rauzan bt 75 cl        170,00€ 
StJulien G-C-C 2006 C-G-Larose bt 75 cl        114,00€ 
Cru Bourgeois Ch-B 2004 bt 75 cl           45,00€ 
Mouton cadet verre 14 cl    4,50€ 
 
Bourgogne 
Chambertin Gr Cru 1999 bt 75 cl         180,00€ 
Nuits Saint-Georges 1er Cru 2007 bt 75 cl          90,00€ 
Savigny les Beaune 2007 bt 75 cl           45,00€ 
Pinot noir 2009 Rés Vieilles Vignes bt 75 cl          25,00€ 
Pinot noir 2009 verre14 cl    5,00€ 
 
Beaujolais 
Saint-Amour 2008 Ch-C-André bt 75 cl           26,00€ 
Saint-Amour 2008 verre 14 cl    5,50€ 

 
Vin rosé 

Bandol 
Domaine Maubernard 2008 bt 75 cl           23,00€ 
 
Coteaux d’Aix en Provence 
Château Grand Seuil 2007 bt 75 cl           29,00€ 
Domaine Les Béates 2009 bio bt 75 cl           20,00€ 
Château Paradis 2009 bt 75 cl            16,00€ 
Château Paradis 2009 bt 50 cl            13,50€ 
Baies de Beaupré Pichet 50 cl    8,00€ 
Baies de Beaupré verre 14 cl    3,50€ 
Aix 2010 bt 75 cl             18,00€ 
Aix 2010 verre 14 cl     4,50€ 
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