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Mises en bouche |

- Assortiment de mini feuilletés de 38 pieces

- Mini croque-monsieur a la truffe noire et truffe

d'été les I8 pieces

- Mini paté en croiite aux pistaches de 5009

- Mini paté en crodte de caille aux raisins de 5009

Les Verrines rafraichissantes]|

- Rubans de gambas et purée de mangue

- Rubans de foie gras chutney abricots

Les Verrines prestiges|

- CEufs de noél aux Saint-Jacques et mandarine

- CEufs de noél au saumon fumé et a la truffe

37.95€
19.50€ les (9pieces

26.95€

16.95€ piéce

16.95€ piece

13.95€ les 6 verrines

13.95€ les 6 verrines

16.95€ les 6 verrines

16.95€ les 6 verrines



Les entrées froides |
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- Foie gras de canard IGP Sud -Ouest 130€ le kg

- Foie gras de canard IGP entier mi-cuit aux figues  133€ le kg

- Saumon fumé Label Rouge D'Ecosse 69.95€ le kg
- Eclair chic gourmand aux noix de Saint-Jacques 5.50€ piece
- Eclair chic gourmand aux gambas 5.50€ piece
- Douceur foie gras pomme facon tatin 5.95€ piece

Terrine de la mer |

- Terrine de saumon a l'oseille 33.95€ le kg
- Bdche de langouste thym citron 34.95€ le kg
®.
Charcuterie festive LIRS €
- Galantine de canard aux épices de noél 29.95€ le kg
- Galantine d'oie forestiére 32.95€ le kg
- Galantine de chevreuil aux airelles 30.95€ le kg
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Les entrées chaudes | %006@9@ oe@

- Cassolette aux deux poissons 7.95€piece
- Coquille Saint-Jacques a la normande 7.95€ piece
- Cocotte aux champignons et escargots 7.95€piece
- Cassolette délice de crevettes au chablis 6.95€ piece
- Cassolette de Saint-Jacques au riesling 6.95€piece
- Vol-au-vent au ris de veau cuisiné au porto 5.50€ piece

Notre sélection de boudin blanc|

- Boudin blanc cognac fine champagne 21.95€ le kg

- Boudin blanc aux girolles 23.95€ le kg

- Boudin blanc a la truffe 28.95€ le kg

- Boudin blanc au foie gras de canard 29.95€ le kg
Nos escargots |

Beurrage de I'escargot réalisé a la main.

- Escargots de bourgogne farcis 9.95€ la douzaine
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«;*Q‘j; ra Les plats cuisinés | ‘Q‘i &

Les volailles |

- Cuisse de pintade rétie au foie gras et aux 9.80€ la part de 2409
- Poularde sauce monbazillac 9.95€ la part de 240q
Y1.95€ le kg

- Chapon sauce crémée au sauternes avec cepes  10.50€ la part de 2809

37.95€ le kg
Les viandes |
- Ris de veau sauce Madére et vin blanc 15.50€ la part de 3009
55.50€ le kg
- Sauté de veau sauce forestiéere et marrons 11.50€ la part de 2809
4Y1.95€ le kg
- Jarret d’agneau au jus de thym 13.95€ la part de 3609
‘ 38.95€ le kg
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Les poissons | ARy
&\.‘g'v 0
- Filet de lotte a I'américaine T s 12.95€ la part de 2909
4Y5.95€ le kg
- Filet de sandre sauce morilles 11.50€ la part de 2609
45.95€ le kg
- Filet de saumon grillé sauce a I'oseille 1.95€ la part de 240g

49.95€ le kg



Les accompagnements |

- Gratin de pomme de terre a la truffe d'été

- Ecrasé de pomme’de terre a la truffe

- Purée onctueuse aux champignons et
girolles

- Pommes de terre sarladaises

- Pommes dauphines

- Risotto au parmesan et champignons

2

5.59€ la part de 2009
27.95€ le kg

5.59€ la part de 2009
27.95€ le kg

4.30€ la part de 2009
21.50€ le kg

3.59€ la part de 2009
17.95€ le kg

3.15€ les 3 dauphines
20.95€ le kg

4.20€ la part de 2009
20.95€ le kg




Nos volailles festives |

Oie
Chapon
Dinde
Pigeon
Caille
Canette

Les volailles entiéres |
Poularde
Pintadon

« N
Pintade

Magret de canard IGP Sud-Ouest

Les volailles farcies |

Chapon farcie s/os

Pintade farcie

Dinde farcie sfos

Canette farcie a l'abricot s/os

Farces fines festives | 7/

Farce fine nature

Farce fine aux marrons

Farce au foie gras

Farce au foie gras et aux pommes
Farce au foie gras et aux figues
Farce abricots épice de noél

arce de noé ?;ﬁxﬁ%

22.95€ le kg
21.95€ le kg
22.95€ le kg
33.95€ le kg
19.95€ lekg
1595€ le kg
17.95€ le kg
24.95€ le kg
16.95€ le kg
29.95€ le kg

@

24.95€ le kg
19.95€ le kg
25.95€ le kg
20.95€ le kg

15.95€ le kg
18.95€ le kg
22.95€ le kg
22.95€ le kg
22.95€ le kg
19.95€ le kg
18.95€ le kg



Nos spécialités bouchéres viandes |

Le boeuf | ==
=%
Réti de boeuf filet facon tournedos 49.95€ le kg
Rosbeef tendre de tranche 27.95€ le kg
R&ti filet coeur de rumsteck 36.95€ le kg
e N
Spécialités de boeuf | E
Ré6ti de boeuf roquefort 27.95€ le kg
Roti de boeuf maitre d'hstel 27.95€ le kg
R&ti de boeuf au foie gras y & 30.95€ le kg
Le veau | ﬁ“’ﬁ’*”
Rbti de veau (noix) 25.95€ le kg
Réti de veau Orloff 25.95€ le kg
Roti de veau farce morilles 26.95€ le kg
Roti de veau farce abricots épices de noél  26.95€ le kg
Paupiette de veau morilles 22.95€ le kg
L'agneau | 25
Gigot afos T' 25.95€ le kg
Gigot s/os 26.95€ le kg
Gigot maitre d'hétel 26.95€ le kg
Epaule d'agneau afos 23.95€ le kg
Epaule roulée s/os 24.95€ le kg

Epaule farcie abricots épices de noél s/os 26.95€ le kg
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| Menu enfant
T 95€

- Entrée

- Feuilleté ourson jambon
fromage

- Plat

- Sauté de veau forestiére
et marrons
1509 environ

- Accompagnement

- pommes dauphines
2 pieces

- Entrées

- Douceur foie gras pomme
facon tatin

- Cassolette de Saint-Jacques
au riesling

- Plat

- Poularde sauce monbazillac
2409 environ

- Accompagnement

- Gratin de pomme de terre
a la truffe d'été
2009 environ




1> Lesmenus festifs I

- Entrées

-Terrine de saumon a l'oseille
80 g environ

- Cassolette délice de crevettes
au chablis

- Plat

- Filet de sandre sauce morilles
2509 environ

- Accompagnement
- Risotto au parmesan

et champignons
2009 environ
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Menu prestige |
-35.00€

- Amuse bouche

- CEuf de noél 2 piéces

- Entrées

- Eclair chic gourmand
aux noix de Saint-Jacques

- Cogquille Saint-Jacques
a la normande

- Plat

- Ris de veau sauce Madére
et vin blanc
3009 environ

- Accompagnement

- Purée onctueuse
champignons et girolles
2009 environ




Yous avez été trés nombreux a solliciter des idées de recettes et des
conseils de cuisine cette année.

Voici nos meilleures recommandations pour 2026 :

- De jolies tranches de sourires

- Quelques éclats de rires pétillants

- Une grande cuillére de gentillesse débordante

- Quelques gouttes de tendresse veloutée

- Une pincée d affection chaleureuse

- Des poignées d'or et d argent saupoudrées de reussite maximale

- Saupoudrez le tout de gaieté, laissez mijoter avec douceur et servez
avec un grand éclat de joie !

66

Alors que l'année touche a sa fin, nous tenons é
exprimer notre gratitude envers tous ceux qui ont
contribué G rendbre cette année spéciale, en nous
faisant sourire, réflechir et grandir.
Vous faites partie de ces personnes.

Merci .

Leila, Sébastien et Simon vous souhaitent de
menrveilleuses fétes de fin d année et vous remercient
- chaleureusement pour votre ﬁde[de /4
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- Afin de mieux vous servir, nous vous invitons G passer vos
commandes pour Noél avant le samedi 20 decembre.

- Pour le Nouvel An, merci de passer vos commandes d'ici le
samedi 27 décembre. :

T
4

-

Période des Fétes

Horaires d ouverture : l.es mercredts 24 et 3l
decembre. o
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