DMP

Traiteur

Mm de 'ﬁfay 10143

Toutes les commandes devront nous étre transmises au plus tard:
e le 18 Décembre avant 15h pour le réveillon de noél;

f e le 23 décembre avant 15h00 pour le réveillon du jour de I'an.

Retrait le 24 et le 31 décembre entre 9h00 et 13000

=, Sl
W

Tous nos plats sont a empnrtﬂf-au :

4 Avenue Bve;qmt Frachﬁn ﬁﬂﬂﬁ Rem;‘r,&



NOS PIECES COGKSIAIL e NOS FROMAGES 49,006

_* Cuillére brnuilIadeﬁﬂmm Truffes Planche du Fromager (Saint-Nectaire, Chévre Cendré, Morbier et Brie),

* Sucette foie gras, — 1 Qo . H208 Lo pans confit de figues aux noix
. Médaillon déhomém . > *prix par personne
Carpacclo de Sa'@-jacques et wakamé - ; - o
!"‘-. % Brochette de | haudmgwc, pommes caramélisées (piéce chaude) . NOS BUCHES I:::fr
e M] ni burger fa;an Rnssl,ni fpiéce chaude) : =

* Bilche Noisette
Mousse noisette, crémeux noisette, croustillant caramel, biscuit noisette
= Bilche fruits exotiques

- Crestini de tomate epmottarella basilic en purée (piéce chaude)

- Le bloc de 500g  90,00€ e . : g gty
NOS FOIE GRAS Le bloc de 1Kg ~ 160,006 —~— M?usse exatique, insert pistache, croustillant passion, biscuit moelleux coco
+ Foie Gras aux figues « Biiche chocolat
« Foie Gras au Ratafia de Champagne Mousse chocolat au loit, insert crémeux chocolot noir, sablé chocolat
# + Marbré de Foie Gras au Jambon de Reims
- ‘ . NOTRE BUCHE DMP
NOS ENTREES
« Duo foie gras frais et chaud, condiment pommes-piments d'Espelette, brioche poélée 18,00 € : . Biiche Champagne
s Saumon mariné maison, vierge de légumes croguant a I'huile "bio" 14.00 € r
et tuile de sésame grillée i S8 Mauss.re champagne, insert frambmse,‘
= Turbot, Saint-Jacques et homard fagon navarin, créme de champagne 2400 € vl T doggualse gmunde. crodstifiong framfioie
= Filet de turbot, mousseline de céleri et agrumes 18,00 € B 8,50€ / 51.00€
+ Timbale de homard aux agrumes et poireau 20,00 € :
» Croustillant fagon pastilla de ris de veau et champignons, jus de cidre 14,00 € ‘ bicheen forme de bouteille de
=« Cassolette d'escargots au beurre d'ail et persil 10,00 € chmp{age p::prdﬁ pjr ""'{f]lmes
Ou la part individuehie
NOS PLATS
« Chateaubriand de beeuf, jus de viande réduit, duchesse de légumes 2300€ NOS SUCETTES *q,80€
« Blanc de chapon, sauce supréme et son écrasé de pomme de terre 3 I'huile de truffes 16,00 € la piece
« Carré de veau basse température, légumes d'hiver et créme de morilles au vin jaune 23.00€ * Sucette chocolat noir I:ﬁlutella :
» Filet de bar au champagne, riz safrané et ses petits légumes 22,00 € * Sucette chl?l:olat au lait coeur de spéculos
+ Dos de cabillaud, noisettes grillées et potimarron, créme safranée 17,00 € st Sucette hob: de coco IRtteRs
+ Boudin blanc de Rethel, gratin de pommes de terre aux truffes et son jus =00
« Civet de chevreuil aux airelles, pommes et champignons 16,00 €
NOTRE VOLAILLE ET VIANDE ENTIERE* G Ta .
e e Mo sy g 3 : ; 110,90C
* Chapon Fermier roti et farci entier, sauce Périgueux, symphonie de légumes . 145,006 G-/ b A - el
= Carré de veau braisé entier, créme de morilles, symphonie de légumes s,
*pour 8 personnes : : -'
NOTRE HOMARD ENTIER
Homard Bleu et son jus de carcasse 5006
-y '-—- w.l
NOTRE PLATEAU DE FRUITS DE MER 6030 Tous nos lurlis ann!- mcllquéa uu ‘pmb-

Composé d'1/2 Homard, 100g de Bulots, 6 Langoustines, 6 Crevettes Roses, 6 Huitres
fine de Claire n°3 et accompagné de citron, mayonnaise, beurre salé, vinaigre
d’'échalote et rince-doigt

*prix par personne

] Ne pas jeter sur la voie publique




