MUSQUAR
36 Bd de Baudricourt MUSQUAR BREIZH

Villers-les-Nancy Automne Hiver 2026

ubdesign.fr



RESERVER

G

en boutique par téléphone boutique en ligne
36 bd de Baudricourt QRcode a scanner
54600 Villers-les-Nancy 03 83 285 468 ou www.musquar.fr
les commandes en ligne
se font, au minimum,
36h a l'avance

HORAIRES

Notre boutique est ouverte
du mardi au vendredi: 9h30 > 19h
samedi: 8h30 > 19h
dimanche et jours fériés :

8h30 > 12h30

Fermée lundi

Délicate mousse chocolat

au lait, compotée de pommes
vertes, caramel a la vanille
fondant et croustillant sarrasin

T1 (4/7 pers.) : 36,50€
T2 (6/8 pers.) : 68€
Plus sur demande
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SABLES BRETONS

Une recette traditionnelle au

bon go(t de beurre, a la texture
délicatement sablée et fondante.
Un incontournable pour une
pause gourmande

Sablé croutillant breton, caramel
onctueux vanille, fleur de sel,
enrobé de chocolat



Mousse fromage blanc citron,
crémeux fruits rouges,
biscuit madeleine

et croustillant framboises

T1:36,50€/T2:68€
plus sur demande

PARIS-BREST

Pate a choux aérienne, creme pralinée
intense et coeur coulant praliné

TU (6 pers.) : 29€50

FRUITS

TARTE TATIN

Pate sablée, creme d’amandes pommes
lorraines caramélisées et chantilly
Mascarpone a la Vanille

TU (4 pers.) : 25€20

TARTE
CITRON

Crémeux citron,
confit de citron et crumble
croustillant aux amandes

TU (5 pers) : 26€

CARMINA

Mousse aérienne a la Mascarpone
agrémentée de Vanille Bourbon
de Madagascar, coulis gélifié

de Fraises des bois et crumble
craquant au Beurre salé

T1:36,50€/T2:68€
plus sur demande
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Mousse chocolat lait
Madagascar (33% de cacao)
coulis gélifié fruit de

la passion de Madagascar
dacquoise a la noix de coco,
croustillant noix de cajou

Tailles:1,2,3 &4

FORMATS
DISPONIBLES

T1 (4/7 pers.) :

36,50€

T2 (8/14 pers.) :

68€
plus sur
demande

AVELINE

Crémeux exquis

aux noisettes

& chocolat Noir Grand Cru
sur un croustillant

praliné feuilleté

Tailles:1,2,3 &4

CHOCOLAT

Concerto de ganache
chocolat noir grand cru et de créeme au café,
accompagné d’un biscuit fondant au café

Tailles:1,2,3 &4

ELECTROCHOQ

Duo chocolat Noir Grand Cru Guanaja
70 % cacao, meelleux chocolat et crumble cacao

T1:38€50/T2:72€50/T3:142€/T4:270€




A croquer, sa pate feuilletée caramélisée

ST-HONORE

Creme chiboust et chantilly
vaporeuse sur une creme d’amandes
TU (4 pers.) : 24€

& sa créme patissiere gorgée
de vanille de Madagascar et rhum

T1 (4/5 pers.) : 30€
ou de praliné croustillant
T1 (4/5 pers.) : 36€
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THERESE
Créme au beurre pralinée
soyeuse & délicate meringue
aux amandes

TU (4/7 pers.) : 36€50

MACARONS

Fraise Tagada

Lifrose (litchi, framboise,
rose) « Réglisse
Carambar « Yuzu
Cassis-violette
Chocolat ¢ Pistache
Citron vert-Basilic

Café « Surprise

Vanille aux 3 origines
Madagascar, Mexique & Tahiti

12 macarons : 19€
24 macarons: 35€

VACHERIN GLACE

Meringue et glace. Au choix : Vanille-Fraise
ou Framboise-Passion

4/5 pers.: 35€. 6/8 pers.: 46€80




TRADITION

KOUIGHN
AMANN

Gateau au beurre salé,
caramilisé et feuilleté

6/8 pers.: 25€90

PATE LORRAIN
ET TOURTE
LORRAINE

4/6 personnes et plus,
tarif sur demande

BOUCHEE
RIS DE VEAU

Individuel : 8€60

4
SALEES

REDUCTIONS
OU SUCREES

20 piéces - 28€




