CARTE DES FETES DE FIN D'ANNEE 2020-2021

APERITIF

PIECES A 1,50 €:

v" BLINIS DE FOIE GRAS AU POIVRE ROSE
v" MINI BURGER DE SAUMON AU CITRON VERT
v' CROUSTILLANT DE ROUGETS A LA CARTHAME
v"  BROCHETTES DE CHAPON AU SATAY
v PRESSE DE PINTADEAU AU FOIE GRAS
v" MOUSSELINE DE CEPES AU LARD
v RICOTTAET OEUF DE CAILLE MOLLET
v" GAMBAS SAUVAGES ET CREME DE FENOUIL
v"  PANNEQUETS AUX DEUX SAUMONS A L'ANETH

PIECES A 2.00 €:

v BLINIS DE FOIE GRAS AU POIVRE ROSE
v" MACHE ET LANGOUSTINES BRETONNES
v" EMINCE DE ST JACQUES ET TRUFFES NOIRES
v"  BONBON DE FOIE GRAS ET CHUTNEY DE FIGUES
v VERRINE DE HOMARD ET JAMBON SERRANO
v HUITRE NORMANDE ET MOUSSE DE CHAMPAGNE

ENTREES:

v" TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD : 100 €/KG (60 GR LA PORTION)
v TERRINE DE FOIE GRAS D'OIE : 200 €/KG (60 GR LA PORTION)
v SAUMON IRLANDAIS FUME : 60 €/KG (60 GR LA PORTION)
v SAUMON IRLANDAIS MARINE AUX HERBES : 60 €/ KG (60 GR LA PORTION)

ENTREES A 10,00 €:

v' MOUSSELINE DE SAUMON FUME ET BRUNOISE DE LEGUMES
v" INVOLTI DE GAMBAS SAUVAVES AU COMBAWA
v" MI-CUIT DE FOIE GRAS DE CANARD ET CHUTNEY DE FIGUES
v PRESSE DE FOIE GRAS ET CANARD DE CHALLANS CONFIT
v" VOLAU VENT DE POULET ET SOUS BOIS (A RECHAUFFER)
v' COCOTTE DE ST JACQUES NORMANDES ET POIREAUX CONFITS (A RECHAUFFER)

ENTREES A 14,00 €:

v' MACHE ET LANGOUSTINES BRETONNES AUX AGRUMES
v' MARBRE DE FOIE GRAS AUX POMMES « REINETTES »
v' SAUMON IRLANDAIS MARINE AUX HERBES ET DOUCES EPICES
v DARIOLE DE HOMARD EN TARTARE ET CREME D'ANETH
v TATIN DE SAUMON IRLANDAIS FUME ET CAVIAR D'AUBERGINES
v" CARPACCIO DE ST JACQUES NORMANDES ET TRUFFES NOIRES
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POISSONS: 14 €

v" ALOSE DE VIENNE AU LARD ET DUXELLE DE CHAMPIGNONS
v" DOS DE CABILLAUD ROTI, CONFIT DE LEGUMES OUBLIES
v NAVARIN DE ST JACQUES NORMANDES FACON THAI
v" PAVE DE SANDRE DE LOIRE SUR PEAU, EMULSION DE CHAMPAGNE

VIANDES: 16 €

v DESOSSE DE CAILLES DE RACAN AUX RAISINS ET ECHALOTES CONFITES
v PANNEQUET DE CHAPON FERMIER, DUCHESSE DE PANAIS
v' PARMENTIER TRUFFE DE CANARDS CONFITS
v" SOT L'Y LAISSE DE PINTADEAU AUX MORILLES

DESSERTS: 4 €

v' BLACK FOREST : (GENOISE CHOCOLAT, MOUSSELINE AUX GRIOTTES, MOUSSELINE
CHOCOLAT NOIR)
v DOUCEUR DE FRAMBOISES AUX PISTACHES
v" DACQUOISE AMANDES-NOISETTES AU CARAMEL DE BEURRE SALE
v FONDANT DE PRASLINE ET CREME BRULEE DE VANILLE BOURBON

CONDITIONS:

v TARIFS VALABLES DU 15 DECEMBRE 2020 AU 15 JANVIER 2021
v' LES COMMANDES SONT A RETIRER A MON ATELIER : 34, RUE DE LA TRANCHEE 37420
AVOINE
v"  COMMANDE MINIMUM DE 4 PORTIONS POUR CHAQUE ITEM
v POSSIBILITE DE LIVRAISON, DEVIS SUR DEMANDE

NOTRE ENGAGEMENT

LA PREPARATION DES PLATS EST EXCLUSIVEMENT BASEE SUR DES PRODUITS FRAIS ET DE SAISON, SELECTIONNES
CHEZ DES PRODUCTEURS LOCAUX OU FRANCAIS PRATIQUANT LA CULTURE RAISONNEE OU BIOLOGIQUE.
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