
CORDIER
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

SÉLECTION Gourmandeles Bûches Glacées
T1 : 4/6 pers. 39,90 € - T2 : 6/8 pers. 53,00€ - T3 : 8/10 pers. 65,00€

Émeraude : Glace pistache, sorbet griotte, parfait tonka, dacquois amande
Rubis : Glace aux œufs vanille, sorbet framboise mûre, parfait caramel, confit de cassis, 
framboise, macérés aux zestes d’orange, biscuit léger blanc
Équateur : Crème glacée chocolat Cordier, parfait noisette, sorbet pabana, croustillant 
sarrasin au miel de sarrasin de Chécy, dacquois noisette
Alizé : Sorbet abricot passion, glace au chocolat blanc et zeste de citron vert, sorbet 
mangue, coriandre, dacquois coco
Alma : Sorbet framboise, sorbet abricot, parfait fleur d’oranger, dacquois croustillant.

Nous vous souhaitons une Excellente Année 2026 !

PÂTISSIER - CHOCOLATIER - GLACIER - TRAITEUR

Tél : 02 38 53 74 43
20 rue Bannier - 45000 Orléans
www.cordier-mof.com  -  cordier-mof@wanadoo.fr

CORDIER
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

T1 : 4/6 pers. 26,80 € - T2 : 6/8 pers. 38,90 €

Crème au beurre Grand-Marnier
Crème au beurre café
Crème au beurre chocolat

Crème au beurre praliné
Bûche feuille d’automne

Corne d’abondance  -  Sabot nougatine  -  Marmite 

Les Spécialités Nougatine

P’tits Déj’de Noël
La coquille de Noël : 
T1 7,20 € - T2 14,60 € - T3 21,60 € - T4 28,80 €
Brioche normande : 7,00 €
Brioche de Noël :
Kouglof : 
Stollen : 12,80 €
Le pain d’épices : 6,00 €
Brioche parisienne : 7,00 €

Spécialités Glacées
Le 31 givré : Taille unique T1 32,40 € 
(crème glacée violette, sorbet champagne, 
coulis fruits rouges, dacquois croquant amande)
Omelette norvégienne vanille :
T1 26,50 € - T2 39,00 € - T3 52,00 €
Omelette norvégienne Grand-Marnier :
T1 26,50 € - T2 39,00 € - T3 52,00 €
Vacherin : T1 26,50 € - T2 39,00 € - T3 52,00 €
Soufflé Grand-Marnier : 
T1 35,00 € - T2 46,00 € - T3 52,50 €

les Bûches Traditionnelles



les Entrées Chaudes
Bouchée à la reine ris de veau 9,30 €
Boudin blanc truffé 1.5% 47,80 € / Kg
Ravioles de gambas, crème légère à la cardamome 13,40 €

Filet de bar aux écrevisses, beurre agrume, pressé de légumes 17,50 €
Dodine de chapon aux morilles, purée de panais à la noisette 18,50 €
Poêlée de Saint Jacques, sauce champage, petits légumes 18,50 €

les Plats Chauds

les Bûches légères de Noël
Sépia : Crème mousseuse chocolat Cordier, panacotta vanille, praliné noisette, 
croustillant noisette, biscuit chocolat

Aurore : Ganache montée pistache, crémeux fleur d’oranger, confit fruits rouges, 
croustillant pistache, biscuit moelleux pistache

Ébène : Praliné cacahuète, caramel moelleux, croustillant de cacahuète, mousse 
légère vanille, biscuit pain de gêne cacahuète

Oasis : Mousse légère fromage blanc vanille, coulis exotique, compoté exotique 
morceaux de mangue, biscuit moelleux zestes de citron vert

T1 : 4/6 pers. 28,40 € - T2 : 6/8 pers. 42,10 € - T3 : 8/10 pers. 54,60 €

Côté froid
Canapés assortis 2,05€ pièce
Pain surprise 30 toasts 32,50 €

Côté chaud
Fours salés O,95 €
Pruneaux bacon 2,30 €
Mini bouchées à la reine 1,55 €
Mini bouchées escargots 2,20 €

l’Apéritif

Foie gras de canard mi cuit aux figues 9,50 €
Roulé de saumon fumé, mascarpone au crabe, coulis poivrons et tomate 9,50 €

les Entrées Froides

les Bûches Légères Taille unique

Flocon de neige : 35,00 €  
Biscuit pâte à choux, crémeux chocolat, crémeux vanille, mousse chocolat, 
ganache montée vanille

Signature : 39,00 € 
Crème légère vanille, crémeux chocolat, intérieur poires aux épices de noël, 
croustillant spéculos, biscuit moelleux.

l’Entremet du Nouvel An
Le 2026 : Mousse chocolat lait, marmelade mandarine fraiche, crémeux chocolat 
noir, biscuit moelleux (disponible à partir du 27 décembre)


