CARTE FESTIVE '+,

026-20el

*

PLATEAUDENOEL : ..o eeeeevesaesesnanes

o Mini-wrap croquant au saumon et crevettes,
« Paté en croute pistache,

« Brochette de jambon persillé,

« Verrine de saumon gravlax,

« Panna Cotta de foie gras

« Pana Cotta de foie gras,

o Toast au Cabillaud et caviar Avruga,

« Verrine de saumon gravlax,

« Cassolette de St-Jacques (a réchauffer),

« Mini-Burger charolais au foie gras (a réchauffer)

110S PLATFAUX APERITIFES 4+

.............. 48,00 € (44 piéces - 4/6 pers)

............. 60,00 € (40 pieces - 4/6 pers)



FTRIES FROIES )

*

Médaillon de foie gras nature chutney figue cassis........c.cceeeeeueerurcrercucrsercsennnee. 4,50 € / pers
Marbré de foie gras et figue, éclats de pistache............ccoeeereererireverirerennnnnee. 14,00 €/ pers

Demi-Homard en Bellevue, jardiniére de Iégumes sauce cocktail, poivre de
TIMUL. .ttt ae e snae 21,50 € / pers

Médaillon de saumon a la nage, mousseline de lotte sauce ciboulette................ 13,00 €/ pers

Trilogie de Poissons : Baron de saumon fumé maison, rillettes de cabillaud

mariné au citron vert et coriandre, marbré de I'océan et sa sauce ciboulette.....17,00 € / pers

EITREES CHAUDES (e

*

Escargots de Bourgogne, pur beurre AQP............ccccocvervuinnirnvinnennnncnn. 13,00 € la douzaine
Tourte de volaille, truffes et vin jaune............cccccccueee... 4/6 pers : 60,00 € ou 8 pers : 80,00 €

Tourte de veau, canard et foie gras...........ccccceeeuerneene. 4/6 pers : 65,00 € ou 8 pers : 85,00 €

Vol-au-vent ris de veau, volaille et morilles...........ccccceeeeerrueeeeirrreneecerreeeeeennnne 11,50 € piéce




+
VEs s 4

*

Chapon fermier de Bourgogne, sauce aux morilles.............ccceccervuerivuiniernnnnnnns 14,00 € / pers
Pavé de veau, sauce aux morilles...........ccceeeeeeeeererenreeenieeenreeerreeecsseeecseeenns 18,00 € / pers

Supréme de volaille fermiére, farce fine au foie gras, jus de volaille et vin

JAUDNC..cciviiniiiiieatiiteentreeeeate st essat s e sesae st sssasssssssssesssssssasssssessnssassosaasss 13,50 €/ pers
Magret de canette braisé, coriandre et poivre noir, sauce au pain d'épices........ 13,00 € / pers
Filet mignon de biche, sauce Grand Veneur.............ccccccoeveeeveenrvernvecsrcnssennnns 17,50 €/ pers

HOS JAMBONS DE FETES

Jambon en croiite sauce au vin jaune : 6 pers : 86,00 € 8 pers: 112,00 €

Jambon en croiite sauce aux Morilles : 6 pers : 98,00 € / 8 pers : 128,00 €

POISSONS CHAUDS

Filet de Turbot sauce aux MOTIlles...........ccoovuererverrernerrirerinsnnnesseersssnnnessensenns 18,00 € / pers
Cannelloni de saumon et cabillaud, sauce au beurre blanc................ccc.cc.u....... 13,80 € / pers
Lotte pochée a ""juste température'" au citron vert, bisque de homard............... 18,00 € / pers

La Coquille Saint-Jacques et gambas, Gratinée, chapelure fine de Seigle bio.....14,00 € / pers




GARHITRES *)

*

Et0ile de POIMINES A€ TEITE .......vuvvecveereereerecesnsessssscssessessesssessessssassasssessessseees 4,50 €/ pers

Risotto aux morilles et Comté de Réserve ...........cccovuereernruirnninirennercsecssncnennes 4,50 €/ pers

.............................................. 4,00 €/ pers

-----------------------------------------------------------

HOS BOCHES DE HOFI

*

o FRUITSROUGES: .........coooiiieiieeieeeeeee, 4 pers : 22,00 € / 6 pers : 33,00 €

Crémeux vanille, insert aux fruits rouges, biscuit joconde a la framboise, confit de cassis

o PRALINE AMANDES / NOISETTES ..................... 4 pers:22,00 € / 6 pers: 33,00 €

Biscuit aux noisettes, caramel au beurre salé, créme mousseline praliné

o ECLAT CHOCOLAT NOISETTES : .......cccovveeeuernne 4 pers : 24,00 € / 6 pers : 36,00 €

Mousse chocolat, biscuit fruits secs, noisettes toréfiées et croustillant praliné




\

el 110 MENUS D FETES e
*

=

<

P

Supréme de volaille fermiére, farce fine foie gras, jus de volaille et vin jaune
Etoile de pommes de terre
Dessert au choix

* SIGNATURE a 44,00 € :
Demi-homard en bellevue, jardiniére de légumes, sauce cocktail et poivre de timut
Chapon fermier de Bourgogne, sauce aux morilles
Gratin de pommes de terre au Comté de réserve
Dessert au choix

* PRESTIGE a 51,00 € :
Médaillon de foie gras nature chutney de figue/cassis
La Coquille Saint-Jacques, gratinée, pain de seigle et Gambas
Filet mignon de biche, sauce Grand Veneur
Risotto aux morilles et Comté de réserve

Dessert au choix




TOUTES LES RESERVATIONS DEVRONT ETRE REGLEES A LA COMMANDE

Date limite de commande :
*1e 19/12 pour le réveillon de Noél
*le 28/12 pour le réveillon de la St-Sylvestre

Les réservations : par téléphone ou sur notre boutique en ligne

www.legourmet-traiteurdijon.com

Les retraits : en boutique ou aux Halles Centrales de Dijon.

Nous vous remercions db votre confliance et
vous souhaitons db belles fetes d fin A année

Atelier de fabrication : 59, Bd Maréchal Jofire - 21000 DIJON
Halles Centrales : mardi, vendredi et samedi matin
Tel: 0380711024
Email : contact@legourmet-traiteurdijon.com
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