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Sauwmon Fumé maisorv

NoS saumons et truites sont regus frais.
La découpe, la salaison, le fumane et le tranchage sont faits par

nos soins.
Prix Au Kilogramme
Saumon Fumé Norvégien tranché sous vide*  38€/Kg Foie gray & Magret séché
Saumon Fumé Ecossais tranché sous vide* 48€/Kg Au vu des tarifs et de la difficulté a trouver ces produits,
Truite Fumé Francaise (pays basque) 45€/Kg Nous n’en proposons que tres peu, sur commande en fonction des stocks
disponible

*Conditionnement en 1Kg ou 500g ; en dessous supplément de 0.50€ par poche
(Merci de nous contacter pour les tarifs)

En raison de certaines difficultés pour
[’approvisionnement de ces produits, la commande
restera sous réserve jusqu’a validation
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Apériti

Prix Par personne
5 piéces par personnes 7.00€
8 pieces/personnes 11.20€

A choisir dans la liste ci-dessous :

Sablé au thym fourré a la creme de chévre

Mini burger beeuf conté grain de moutarde

Mousse de chorizo et pétoncle

Verrine créme de butternut, mousse safrané et chips chorizo
Petit chou chantilly salée, magret et oignon caramélisé
Navette rillette de thon beurre & I’orange

Financier au citron vert, mousse yuzu et saumon fumé

Comme un p’tit burger de polenta poél¢ a la truite fumé et fromage frais
aux fines herbes
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Prix Par personne Prix Par personne

:

Entrée : (portion de 100g/persornes) : (portion de 160/180g par personnes)

Caille au roquefort et figue

p Poéle de riz aux légumes et sarrasin torréfié 14.50€
-Froides J
Saumon froid Bellevue 4.50€ Paupiette de Chapon farce champignons/noisettes, cuisiné au muscat
Cheesecake aux herbes/agrumes gravelax de saumon 6.50€ Purée de céleri rave a la noisette, chips de légumes 15.00€
Presse de volaille au pain d’épice, eclat de foie gras 6.50€ Réti d’oie mijoté au miel et abricot au romarin,
Gratin dauphinois 16.00€
-Chaudes Meédaillon de filet de Veau Aubrac aux morille et féve de tonka
Tourte de liévre au foie gras 7.50€ Gnocchi snacké aux petits 1égumes vert d hiver 18.00€
Pastillas de confit de canard,
Chutneys de mangue au poivre de Sichuan 7.50€ Prix Par personne
Cassolette de Saint Jacques au riesling 9.00€ Plat Poissons :

Pot au feu de la mer au champagne
(Médaillon d’homard, cabillaud, coque, saumon, légumes)

Prix par conditionnement Petit flan de butternut aux graines de courges et cantal 17.00€
Fruity de mer :
Roti de lotte, sabayon a la mandarine (plat terre et mer
Crevettes 25€/Kg . ! . Y ine (p )
_ _ Risotto crémeux au safran
12 Huitres fines de claires n°2 15€ ‘
12 huitres fines de clair label rouge n°2 18 € %




Desserty

Prix Par pers
Bdche vanille caramel noix de pécan 5.50€
Blche pistache griotte 6.00€
Bdche poire chocolat croustillant spéculos 6.00€

Bdche tiramisu glacée chocolat créme de marrons 4.50€

Bdche glacée mangue, framboise, coco 4.00€

Pour 10 pers

55.00€
60.00€
60.00€
45.00€
40.00€

"~ Avant le
Vendredi 16 Décembre 12h

Contact :
06 84 19 72 74

Les produits sont confection 5y .

Et préparés par nos soins




