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PLATEAU DE NOEL : (44 PI&CES)......oeveeveeeeeeerereeeeeeeeeeee e (4/6 pers : 45,00 €)
Mini wrap croquant saumon et crevettes, paté en crolte pistache, brochette de jambon persillé,
rillettes de cabillaud tomate et coriandre, créme brilée au foie gras

PLATEAU TERRE ET MER : (40 Pi€CES)..uuiruieiiriieiieienieeieeieeie sttt (4/6 pers : 50,00 €)
Paté en crolte pistache, toast cabillaud caviar Avruga, carpaccio de saumon gravlax sauce
aneth, tartelette tomate courgette, brochette St Jacques chorizo

Gontiées Clivides - (Gontrees (Dhaudes :

Médaillon de foie gras nature chutney
de figue/cassis............................ 14,50 €/pers.

Feuilleté de saumon et Saint-
OO EUES o ioa s R 14,00 €/pers.

Nougat de foie gras, gelée de canard au
POIVIe R TRIEIEOil . 15,50 €/pers.

Demi-Homard en Bellevue, jardiniére
Escargots de Bourgogne, pur
beurre AOP (la douzaine)............ 12,00 €/pers.

de légumes sauce cocktail, poivre de
7 S S, B 21,50€/pers.

Médaillon de saumon & la nage,

®»

mousseline de lotte sauce ciboulette

Marbré de l'océan, saumon gravlax,

créme aneth...ccoooeeeeeeeieeeeeaeeeaann. 10,00 €/pers.

13,00 €/pers.

Tourte de veau, canard et foie gras

Tourte de veau, canard et foie gras
(8 Pers)..cceeeeneeieneeieienne. it 85,00 €

!

Trilogie de Poissons : Baron de Saumon
Gravlax, aneth, rillettes de cabillaud

mariné citron vert et coriandre, marbré de Vol-au-vent ris de veau, volaille

l'océan et sa sauce ciboulette.....17,00 €/pers. | et morilles..........oovvvveeeveeeeeeenn 11,00 €/pers.

Cnituies

Etoile de pommes dadBIRENameiii.............cnv.spain iAW AN % - s s 3aesnns o snssanansasne 4,50 € /pers.
Rlcohictabanmamifies'ct Comte de RESEIVE.......oiciiitsestsoronrtesnnssssaobbossiassnessrsssesriosanss 4,50 € /pers.
Soufflé aux 3 légumes (carotte, céleri, courgette).......cccovrvnvinvrreniencencienenneneene.... 4,00 € [pers.
=t == )Wt gl o) s ot PSPPSR B 4,50 € /pers.
LT e Lo i A S S S PR AU SR SO 4,50 € /pers.
Belifnes rotis aux herbes de ProvencCe........ciciuiivuceiieiineesiiiiesostiieseeseineseeessnessasens 4,50 € /pers.
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Oflaredes (Craudes

Chapon fermier de Bourgogne, sauce

aux morilles...........c..................... 13,80 €/pers.

Cuisse de poularde au foie gras en

ballotine, sauce savagnin............ 13,00 €/pers.

Supréme de volaille fermier, farce fine
aux champignons, jus de volaille aux

T 12,00 €/pers.

Magret de canette braisé, coriandre et
poivre noir, sauce pain d'épices

Filet mignon de biche, sauce Grand
el o ... 17,50 €/pers

JAMBON EN CROUTE :

Sauce aux Morilles

Boudin de homard sauce aux morilles
..................................................... 14,50 €/pers.

Filet de Turbot sauce aux morilles
19,00 €/pers.

Filet de sandre sauce safranée
..................................................... 14,50 €/pers.

Lotte pochée & "juste température” au
citron vert, bisque de homard......18,00 €/pers.

La Coquille Saint Jacques et gambas,
Gratinée, chapelure fine de Seigle

JAMBON EN CROUTE :

Sauce vin jaune

Une consigne de 20€/plat vous sera demandée pour les plats préts &a réchauffer (a partir de 6 pers)
Toutes nos viandes sont présentées sans os et découpées, pour une réchauffe simplifiée

Ofictes

Fruils rougesiiin il e esesessnsscsanssssamsatWRIINIOT s cesss0nessnens (4 pers : 22,00 € / 6 pers : 33,00 €)
Crémeux vanille, insert fruits rouge, biscuit joconde & la framboise, confit de cassis

Sensation Caramel il i ieniiniiiiiiiicssssssssssnsisasasss (4 pers : 20,00 € / 6 pers : 30,00 €)
Biscuit noisettes, caramel au beurre salé, créme brulée au caramel

EENECOIOT DroWNI6 3 .. oo, ciniuhiviismusssssnsstosnsssnronasassssassosibrs (4 pers : 24,00 € / 6 pers : 36,00 €)
Parfait chocolat 61%, feuilletine pralinée, crémeux caramel vanille, biscuit brownie
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ELEGANCE a 37,00 € :
Trilogie de poissons
Supréme de volaille fermier, farce fine aux champignons,
jus de volaille aux morilles
Etoile de pommes de terre
Dessert au choix

+ 4+

SIGNATURE a 42,00 € :
Demi-homard en bellevue, Jardiniére de légumes,
sauce cocktail et poivre timut
Chapon fermier de Bourgogne, sauce aux morilles
Gratin de pommes de terre au comté
Dessert au choix

+ 4 +

PRESTIGE a 50,00 € :

Médaillon de foie gras nature chutney de figue/cassis

La Coquille St Jacques, Gratinée, pain de seigle et Gambas
Filet mignon de biche, sauce Grand Veneur
Risotto de morilles et Comté de réserve

Dessert au choix

TOUTES LES RESERVATIONS DEVRONT ETRE REGLEES A LA COMMANDE
Dates limites de commande :
le 19 décembre 2025 pour le réveillon de Noél
le 27 décembre pour le réveillon de la Saint Sylvestre

Les réservations se feront par téléphone ou sur notre boutique en ligne
www.legourmet-traiteurdijon.com
Les retraits : en boutique au salon du Gourmet ou aux Halles Centrales de Dijon.

Offous vows vemeiveions de votive confiance
et vous souhailons de belles féles de fin d arnnée

tuent CHerbert

BOUTIQUE : 59, Bd Maréchal Joffre - 21000 DIJON
HALLES CENTRALES : mardi, vendredi et samedi matin

Tél : 03 80 7110 24 + contactelegourmet-traiteurdijon.com ’



