


Amanda,

un art de vivre à la française.

Née en 1988, Amanda chocolaterie est une création originale. Sa singularité :

proposer une halte gourmande au retour de plage. Sardines en chocolat, œufs de

mouette, mogettes et roudoudous… Des classiques devenus incontournables. La

plus ancienne chocolaterie des Sables-d’Olonne devient alors une tradition.

Trente ans plus tard, la chocolaterie s’installe face à l’océan. Dans ce lieu prestigieux,

style art déco, Amanda concocte un chocolat chaud à partir d’une recette toujours

tenue secrète. Cafés et thés d’exception, venus du monde entier, accompagnent

alors des gâteaux de voyage, de délicieux pancakes et gaufres maison.

Attachée à son territoire, l’entreprise familiale travaille, aujourd’hui, avec plus de

cinquante personnes localement, directement et indirectement. Intégrée à son

environnement, elle crée uniquement à partir de produits frais et de saison pour le

plus grand plaisir de ses clients.





GLACES

Dame Blanche  11
3 boules vanille, coulis de chocolat, amandes grillées et chantilly.
Chocolat, café ou caramel liégeois  11
2 boules chocolat, café ou caramel, 1 boule vanille, coulis maison,
amandes grillées et chantilly.
Pavlova 12
1 boule vanille, 1 boule fraise, 1 boule ananas, meringues, chantilly
et coulis de fruits rouges.
Amanda 14
Morceaux de sablé à la cacahuète, 1 boule vanille, 1 boule chocolat,
1 boule chocolat cacahuètes, coulis de chocolat et chantilly.
Banana Split 15
1 boule vanille, 1 boule chocolat, 1 boule fraise, coulis de chocolat,
confiture de banane rhum maison et chantilly.
Piña Colada 15
1 boule ananas, 1 boule noix de coco, 1 boule citron, meringues,
2 cl de rhum et chantilly.
Verger 15
Fruits de saison, 2 boules d’un sorbet, 1 boule vanille, coulis maison
et chantilly.

PARFUMS

Une boule 4
Deux boules 7
Trois boules 9

Crèmes glacées : vanille, chocolat, café moka Éthiopie, pistache,
caramel beurre salé, chocolat cacahuètes.

Sorbets : citron, cerise, fraise, ananas, noix de coco, pomme verte.

SUPPLÉMENTS

Meringues 2
Chantilly 2
Coulis maison - chocolat, café, caramel beurre salé ou fruits rouges. 2
Amandes grillées 3



BOISSONS FROIDES

Sirop à l’eau 3
Selon la fabrication.
Sirop au lait 4
Selon la fabrication.
Eau gazeuse 4
Accompagnée d’une rondelle de citron.
Thé glacé 6
Infusion de Rooibos couleur cerise.
Citronnade 7
Citrons pressés et sirop de gingembre maison.
Café frappé 7
Sucre de canne, lait, grand café.
Chocolat frappé 7
Sucre de canne, chocolat 72%.
Tchaï glacé 7
Mélange d’épices préparé à l’indienne dans du lait.
Détox 7
Selon la saison.
Café vanille 8
Café et boule de glace vanille.
Jus de fruits 8
Selon la saison.

ALCOOLS
Servis avec des cacahuètes sablées.

Verre de vin blanc 5
Chardonnay – Gérard Bertrand.
Verre de rosé 5
Grenache – Gérard Bertrand.
Bière blanche 7
Gallia – Paris, 1890.
Coupe de Champagne 12
André Heucq – Vignoble de la Vallée de la Marne.



SALÉ

BRUNCH

Jambon fromage 10
Pancakes, façon croque-monsieur, jambon blanc et gruyère Suisse.
Pomme chèvre 13
Pancakes, compote de pommes, crottin de chèvre, noix
et caramel beurre salé.
Saumon oeuf poché 15
Pancakes, saumon, sauce gorgonzola et oeuf poché.
Poivronnade au curry 14
Gaufre de Bruxelles, poivronnade, sauce au curry et œuf poché.
Bacon fumé oeuf poché 14
Gaufre de Bruxelles, bacon fumé, sauce moutarde à l'ancienne
et œuf poché.

SUPPLÉMENT

Oeuf poché 3

FORMULES

Petit-déjeuner 16
½ baguette de pain et beurre Conviette AOP Charentes-Poitou,
confiture maison, jus de fruit, grand café, thé ou chocolat 72%.
Brunch 28
Brunch, gâteau de voyage, jus de fruit, grand café, thé ou chocolat 72%.
Brunch gargantuesque 39
Brunch, gaufre de Bruxelles ou pancakes, fromage blanc, jus de fruit,
grand café, thé ou chocolat 72%.

Café gourmand 9
Thé gourmand 11
Chocolat gourmand 13



SUCRÉ

GAUFRE DE BRUXELLES OU PANCAKES

Nature ou au sucre glace 6
Confiture 7
Chantilly 7
Coulis au chocolat ou au caramel beurre salé 7
Crème de citron 8
Gianduja 8
Beurre de cacahuète 8
Menton 11
Pancakes, crème de citron, meringues et chantilly.
Guérande 12
Gaufre de Bruxelles, coulis au caramel beurre salé, 1 boule vanille et chantilly.
Tatin 11
Pancakes, compote de pommes, caramel beurre salé, cannelle et chantilly.
Quatre saisons 13
Gaufre de Bruxelles, fruits de saison, coulis maison et chantilly.

GÂTEAUX DE VOYAGE

Sablé du moment 2
Cookie 3
Rocher à la noix de coco 3
Financier aux amandes 3
Brownie 4
Cake aux citrons confits 4
Cake aux fruits confits parfumés au rhum 4
Flan pâtissier 6
Pâtisserie du jour 8

Macaron (pièce) 2
Parfums selon saison.

CHOCOLATS

Chocolat (pièce) 2
Assiette découverte de trois chocolats 5
Bouchée de chocolat 5

CONFISERIES
À la pièce

Pâte de fruit 1
Guimauve 1
Pâte d’amande 2



CAFÉ
Accompagné d’une meringue maison.

Café Illy 2
Mélange de neuf provenances des meilleurs arabicas.
Crème 3
Viennois 6
Cappuccino 7

SUPPLÉMENT

Décaféiné 1
Extraction de la caféine à l’eau.

CHOCOLAT
Fabriqué selon une recette familiale.

Chocolat 72% grand cru 6

Gianduja 7
Caramel beurre salé 7
Beurre de cacahuète 7
Viennois 8
Écorces d’oranges 8
Épices douces 8

COMPOSITIONS

Guimauve 8
Chocolat 72%, mousse de lait, guimauves.
Mocaccino 10
Caramel beurre salé, chocolat 72%, café, mousse de lait.



THÉS
Thés Bio sélectionnés par une chercheuse d’épices puis

parfumés en France avec des arômes naturels.

THÉS VERTS

Sencha 5
Thé aux feuilles plates, douces et légèrement amères.
J’veux du soleil 6
Thé Sencha, citron confit et gingembre. Vif en bouche.
Thé Marocain 6
Thé accompagné de menthe douce et de menthe poivrée.
Amour de fraise 6
Thé aux fraises des bois et au fruit de la passion.
Thé russe vert 6
La fraîcheur des agrumes et l’élégance de la bergamote.
Reine Kalila 6
Parfums gourmands de datte, figue et rhubarbe.
Genmaïcha 7
Sencha du Japon et grains de riz grillés.

THÉS ROUGES

Magie d’Afrique 5
Rooibos à l’arôme naturel d’orange douce et note de cannelle.
Tropical 5
La puissance du gingembre mariée à l’orange à l’abricot.
Rooibos des neiges 6
Pommes grillées, amandes, orange, cannelle, vanille.
Couleur cerise 6
Cerise sauvage mêlée à la mûre et à la rose.
Balthazar 6
Hommage à la galette des rois et son goût de frangipane.

THÉS BLANCS

Harmonie 8
Thé japonais à la rose et à la framboise.
Blanche Fanny 8
Thé aux parfums de Provence. Abricot, pêche, figue, melon et lavande.



THÉS NOIRS

1,2,3 nous irons au bois 5
Thé aux morceaux de fraise, de framboise, de cerise et de groseille.
Earl Grey 5
Grand classique du thé anglais. Fleurs bleues et notes de bergamote.
Ceylan Kenilworth 5
Thé du Sri Lanka au goût rond et racé.
Thé russe noir 5
Thé aux agrumes, délicat et long en bouche.
Nuit Malgache 5
Thé aromatisé à la fève de cacao, aux amandes et à la vanille.
Quatre heures bonheur 6
Puerth. cannelle, badiane, fèves de cacao, amandes.
Thé des neiges 6
Cannelle, gingembre, écorce d’orange, citron, hibiscus. Douceur hivernale.
Darjeeling Oaks 7
Thé délicat et élégant aux notes de miel et d’or jaune.
Tchaï indien 7
Mélange d’épices préparé à l’indienne dans du lait.

INFUSIONS

Mille Vertus 6
Carvi, fenouil, ortie, feuilles de mélisse et verveine.
Après le repas 6
Mélisse, pomme, réglisse, cumin, romarin, camomille.


