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NOS APERITIES

oPlateau de canapés festifs (25 piéces) 28€.
eBrioche surprise (64 piéces) €gg
oPetits fours chauds (5 pieces) 35 €
oTrio de mise en bouche prestige (3 pieces) 4,£50
mini bagel saumon fumé , mini verrine aux petits légumes mousse de carottes 4€90
croustade de mousse de canard

NOS ENTREES FROIDES SUR ASSIETTE OU SUR PLAT €
«Saumon farci et sole aux écrevisses sauce cocktail 5¢90
-COupeﬂorentine au saumon (eufpoché, macédoine, mousseline de

crabe et mousseline de pesto, saumon fumé et concassé de tomate) 5€00
eDemie-langouste a la Parisienne 22€00
«Foie gras de canard "maison' (4ogr) et ses 2 briochettes 8€80
«Timbale de St Jacques et crevettes 6€o00
.EClair douceur OCéane (mousse saveur crabe , saumon fumé , crevettes

marinées) 5€90
sAssiette de trllogle de SAUMON (mesclun ,tartare de chou, saumon

gravlax et sau- mon fumé)

7€90
& *

. »

Cochon de lait en galantine
Galantine nature, faisan . chapon et galantine de
supréme de foie gras
Boudin blane nature .aux morilles ou truffé
Escargots de Bourgogne
A Saumon fumé label rouge Norvége
\j‘/‘ Fois gras cru francais déveiné 72€ le kg N

: A
Tos o et sontfarigus Moo o ans s aboratores

» Consigne pour coquille ou cassolette Imprime par nos soins
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NOS ENTREES CHAUDES CASSOLETTES, COQUILLES. .. La pant
eCroustillant de chapon forestier 5€50
eBouchée a la reine 4€50
eBouchée de St jacques et crevettes a la normande 6€00
eBouchée aux ris de veau 6€00
«Coquille St Jacques ordinaire %* 4€90

NOS COQUILLES, CASSOLETTES ET POISSONS CHAUDS ET
LEUR GARNITURE

«Fricassée de rouget et gambas créme safranée %

eCassolette de joues de mer créeme bisquée ; ggg
eCassolette de fruits de mer et son filet de sole ¥ 7€00

eCoquille St Jacques du Chef « spécialité du chef » %# €80
ePetite marmite d’ escargots et champignons au beurre d’ail* 6€90

Nous vous demanderons une consigne de 2€ ou 5€ pour les
coupes ,bodega, cassolettes , coquilles. marmiton
qui vous sera restituée ensuite sur présentation du ticket

eFilet de bar créeme de champagne et sa garniture

eDuo de Lotte et saumon créme safranée e sagarniture 8290
oFilet de limande créme homardine et sagamiture g €gg
oFilet de St Pierre créme d’ oseille et sagarniture 8€50
eFilet d’empereur sauce cardinale etsagarniture 9€50

. B o
< )g’ &2
& J ,: o Dl

9% Consigne pour coquille ou cassolette

Tous nos produits st fabrigués "Maison”ef dans nos laboratores
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NOS VIANDES LES GIBIERS:

eCaille farcie pommes raisins sauce périgourdine
eFilet de kangourou sauce poivrade
eFilet mignon de sanglier sauce diane

eEstouffade de souris de cerfsauce grand veneur

LES VOLAILLES:

eTournedos de canard créme de cépes
eFondant de chapon sauce fine champagne
ePintade chaponnée rétie au four (farce fine et marrons)
esSupréme de poulet farci aux marrons et trompettes

LE BeeUF, LE VEAU, LE PORC:

ePavé d’effeuillé de boeuf créme de foie gras
ePavé de cceur de noix de veau aux morilles
eMarmiton de ris de veau a la fine champagne *

o Consigne pour coquille ou cassolette

La part

9€00
8€oo
8€90
8€oo

8€90
8€50
8€50
8€oo

8€90
8€s50
9€50

Tous nos produits sont fabriqués "Maison" et dans nos Iaboratolres-

NOS LEGUMES

«Gratin de pommes de terre aux girolles
«Fagot de haricots verts
«Flan d’asperges et carottes a lhuile d’ olives saveur truffes
«Gratin dauphinois
«Pomme Berrichonne

eTomate crumble champignons
«Pommes dauphines maison nature 6 pieces
*Gratin de légumes a lemmental
oGratin sarladais

* o~

¢ % &
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NOS DESSERTS

«Assiette Mentonnaise
Entremet croquant citron meringué mousse framboise, macaron, mignardise, 4€00
verrine crémeux chocolat

«Assiette Cannoise

Entremet trois chocolat, verrine panna cotta fruits rouges , mignardise et
macaron

4€o00
] MENU' crpore _
8€00 TTC
- Burger au beeuf « fait maison VBF»
Pommes potatoes < ]
5
MENU RENNE 20€50 TTC
&2

v
./ ® )
O e

Consigne pour coquille ou cassolette
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MENU LES LUTINS 25600 TTC

Petits fours chauds (5 picces)
Croustillant de chapon forestier
Filet de kangourou sauce poivrade
** 2 bé¢gumes au choix
7Issiglfe gourmande & définir

MENU REPAS DE FETE 32€00 TTC

Foie gras de canard "maison" (#ogr) ¢t ses 2 briiocheties
% Cassolette de fruits de mer et son filet de sole

?? Pavé de coeur de noix de veau aux morilles Ol
? ¢ Pavé d’effeuillé de beeuf créme de foie gras

**2 | égumes au choix
Assiette gourmande a définir

¢+ Paire e choix de la viande
**Merei de choisir le méme Iédume si vous prenez podr plusiedrs
personnes

MENU ETOILE SCINTILLANTE 34€00TTC

Pemi langousie a la Parisicnng
¢ ¢Filet de bar créme de champagng s s

Ol *¢Marmitfon de ris de veau & la fine champagne #*
Assigtte gourmande & définir
¢¢ faire le choix du plat

% Consigne pour coquille ou cassolette
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Suite a la conjoncture actuelle. :
Les commandes devrons étre établies

« pour le réveillon de Noél date limite

o le 19 décembre 2022

 Pour le réveillon de la St Sylvestre date limite
o le 26 décembre 2022

La remise des produits commandés s’ effectue dans les condi-
tions suivantes: i

-3
Retrait commande boutique TE‘% é§
=1: au magasin .
=2:al extérieur sur le coté¢ du magasin.

Attention Toute commande passée .
Aucune annulation ou modification ne pourra se faire 3 jours avant
la date du retrait et sera facturée.

x
T
uj 3 ¥

e
A 4 %f‘é
(5. - :
el | )
E ety an 7

Messagerie : charcuterie.cinter@orange.fr

Charcuterig degs Fins Gourmets

16 Rug du Mlargchal Joffreg 72110 Bonngtable
® 02.43.29.30.21

www.fraiteur-des-fins-gourmefts.com

Site : www.traiteur-des-fins-gourmets.com Page 7



& Spughe

vous soukiaitent de bonnes Fetes

Gowuwrmandes
> ot voug présentent lewrs meillemrs voe ux

Maitre ARTISAN  pour cotte annde

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

& 79 dbcemthe prour Noil ot o 26 dbcermtie
Sprowr bs 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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