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oPlateau de canapés festifs (25 piéces) 25€00
eBrioche surprise (64 pieces) 29€50
oPetits fours chauds (5 pieces) 3€80
oTrio de mise en bouche prestige (3 pieces)

mini bagel foie gras , cuillére saveur St Jacques et mini verrine saumon _ 4€5 o
.ASSiette trilogie sur son mesclun foie gras, saumon fumé, magret fumé 7€80
«Saumon farci et sole aux écrevisses sauce cocktail 5€00
*Royale crabe et avocat a la en verrine 4€80
eDemie-langouste a la Parisienne 15€50
«Foie gras de canard "maison"” (4ogr) et ses 2 briochettes 7€80
oTimbale de St Jacques océane 5€20
«Assiette duo terre et mer ( petit chou au crabe duxelles de cham-

pignons accompagné de marbré de foie gras au magret fumé) 7€00

Lobe de foie gras cru éveiné Francais 49€90 au K&
Saumon fumé Sauvage au KG
Saumon fumé Label Rouge de Norvege au K&
Caviar d’ Aquitaine
les 20grs 63€00 -les 30grs 139€00~- les 100grs
223€00
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Tous s prodlisson iy ”Malson ot dns nos lahoratoirs

» Consigne pour coquille ou cassolette Imprime par nos soins
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La part
eCroustillant de chapon aux éclats de foie gras 4€90
eBouchée a la reine 4€00
eBouchée de St jacques et crevettes a la normande 4€90
eBouchée aux ris de veau 5€00
«Coquille St Jacques ordinaire %* 4€35
eCassolette de cabillaud et gambas créme bisquée * 6€50
«Créme briilée au foie gras et St Jacques ¥ 6€80
eCassolette de fruits de mer et son filet de sole ¥ 6€50
eCoquille St Jacques du Chef « spécialité du chef» ¥ ____ 6€50

ePetite marmite d’ escargots et champignons au beurre d’ail # 6€50

Nous vous demanderons une consigne de 2€ pour les

coupes ,bodega, cassolettes , coquilles. marmiton
qui vous seront restituées ensuite sur présentation du ticket

eFilet de bar créeme de champagne et sa garniture ~€80
eLotte a I’ armoricaine et sagarniture 8€00
ePavé de sandre sauce xXéres ctsagarniture €50
oFilet de St Pierre créme d’ oseille et sagarniture €50
eChoucroute de la mer 8€00

9% Consigne pour coquille ou cassolette %

Tous 108 produissont fabriqués "Moison” et s noslaboratoine
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La part
eCaille farcie au foie gras créme de morilles €80
eFilet de kangourou sauce poivrade 7€50
eFilet mignon de sanglier sauce diane 7€80
eFilet de pintade aux girolles ~€50
eFilet d’ oie sauce airelles 7€g o
eTournedos de canard créme de cépes 7€50
ePavé de poularde créeme fine champagne aux morilles 7€50
ePintade chaponnée rétie au four (farce fine et marrons) 7€50
ePavé de filet de boeuf créme de foie gras 8€00
eFilet mignon de veau sauce girolles 8€00
eMarmiton de ris de veau a la fine champagne * 8€80

o Consigne pour coquille ou cassolette

Tous no produissot fabiqués "Mison" e dans nos ool

«Gratin de pommes de terre au foie gras et marrons 1€75
«Fagot de haricots verts 1€75
«Flan d’asperges et carottes a Uhuile d’ olives saveur truffes  1€75
«Gratin dauphinois 1€75
«Pomme Berrichonne 1€75
«Tomate crumble champignons 1€75
«Pommes dauphines maison nature 6 pieces 1€75
«Gratin de Butternut et champignons 1€75
«Charlotte de céleri, marrons et cranberries 1€75
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*Assiette passion
Entremet croquant mangue, passion chocolat, macaron, mignardise, verrine 3€50

panna cotta fruits rouges

«Assiette gourmande
Entremet croquant pistache framboise et vanille, macaron, verrine mousse 3€50
chocolat et sa mignardise

/Q/ \‘& Burger au beeuf « fait maison VBF»
Pommes potatoes

MENU BORDEAUX [9€20 TTIC

Bouchée de ot Jacquges ¢t crevelies & la normande
Filet mignon de sanglier sauce Piang
2 bégumes au choix
7Issietfe gourmande & définir

Consigne pour coquille ou cassolette
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Los menus

Trio de mise egn bouche prestige
Timbale de St Jacgues octane
Pavé de poalarde creme fine champagne aux morilles
2 bégumes au choix
Issietiec gourmande & définir

MENU MUSCADET 26€60 T'TC

Pemi langouste & la Parisienneg
Lotte & I’ armoricaine et 8a garniture
Marmiton de ris de veau a la fine champagng
7Issielie gourmande a définir

Issictte duo ferre et mer
W#Cassolette de cabillaud et gambas créme bisquée
¢+ ¢ Filet mignon de veau saace girolles Ol
¢¢ Paveé de filet de boeuf creme de foie gras
2 bé¢gumes au choix

AIssictic gourmande & définir

¢¢ Faire le choix de la viande

% Consigne pour coquille ou cassolette
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CONDITIONS

Suite a la conjoncture actuelle.

Les commandes devrons étre établies

« pour le réveillon de Noél date limite le 20 décembre 2020
 Pour le réveillon de la St Sylvestre date limite le 27 décembre 20

La remise des produits commandés s’ effectue dans les conditions
suivantes:

Retrait commande boutique
=1: au magasin
=2: a1’ extérieur sur le c6t¢ du magasin.
«Livraison sur demande pour un minimum de 50€.
frais de livraison sur Bonnétable 3€
frais de livraison sur Beaufay, Briosnes les Sables, Cource-
mont et ses alentours 5€.
Pour éviter 1’ attente le jours j et pour les livraisons.
veuillez anticiper votre réglement a 1’ avance.

Attention Toute commande passées .
Aucune annulation ou modification ne pourra se faire 3 jours avant
la date du retrait et sera facturée. Mé€me en cas de force majeure ou
a titre des mesures préventives mises en place dans le cas 1
4 . J4 . . |
de 1 ‘épidémie de « Covid-19 » 5}5/
>k A
S TR

Messagerie : charcuterie.cinter@orange.fr A NN

Charcuterig degs Fins Gourmets

16 Rug du Mlargchal Joffreg 72110 Bonngtablg
BR 02.43.29.30.21

www.fraiteur-des-fins-gourmefts.com
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vous sonkiaitent de bonnes Fetes Gourmandes

ot voug présentent lewrs meillenwrs voe ux

() pour cetfe annce 2027

Maitre ARTISAN

Pour notre organisation et pour
mieux vous satisfaire.
Passez vos commandes le plus tot
possible avant le

& 20 deserntie fiowr Noit ob b 37 dbcermbise
Sfrowr by Sb Sytocstre

Apreés cette date limite nous ne pourrons garantir
vos souhaits.

Nous vous conseillons d’ établir un menu unique pour toute votre
assemblée, cela sera plus facile pour vous de servir vos invités
et pour nous de vous satisfaire.

Imprime par nos soins
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