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AT
NOS APERITIFS

ePlateau de canapés festifs (25 pieces)
eBrioche surprise (64 piéces)
«Petits fours chauds (5 pieces)

oTrio de mise en bouche prestige (3 piéces)
mini bagel saumon fumé , mini verrine aux petits légumes mousse de tomates
séchées et bouchée mousse de canard

NOS ENTREES FROIDES SUR_ASSIETTE OU SUR_PLAT

Saumon farci et sole aux pointes d’asperges
sauce cocktail
eDouceur foie gras & pommes facon tatin

(ganache de foie gras surmontée de pommes facon tatin)
eDemie-langouste a la Parisienne
«Foie gras de canard "maison"
(40gr) et ses 2 brwchettes
«Timbale océane de St Jacques et Ecrevisses

«Eclair douceur océane

mousse saveur crabe , saumon fumé , crevettes marinées)

eAssiette Terre et Mer (saumon gravalax, foie gras et magret funet)

Cochon de lait en galantine
Galantine nature, galantine de chapon aux
morilles, galantine de pintade pistachés et

gala fine de canard forestiere

% Consigne pour coquille ou cassolétte

29€90

39€90
5€50

5€50

6€00
7€00

22€00

9€50
7€00

6€00
7€90
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Lo Carts

NOS ENTREES CHAUDES CASSOLETTES, COQUILLES. .. La pant
eBouchée a la reine 4€80
eBouchée de St jacques et crevettes a la normande 6€80
eBouchée aux ris de veau 6€80
«Coquille St Jacques ordinaire ¥ 5€20

NOS COQUILLES, CASSOLETTES ET POISSONS CHAUDS ET
LEUR GARNITURE

«Cassolette de sandre et écrevisses créme homardine % 8€50
eFricassée de lotte et crevettes a Uarmoricaine* 8€50
eCoquille St Jacques du Chef « spécialité du chef » % 8€oo0

ePetite marmite d’ escargots et champignons au beurre d’ail  7€00
* Nous vous demanderons une consigne de 5€ pour les
coupes ,bodega, cassolettes , coquilles. marmiton
qui vous sera restituée ensuite sur présentation du ticket

oFilet de bar créme de champagne et sa garniture

- . o 9€90
eEventail de sol et saumon sauce xX€res et sa garniture 9€50
oFilet de St Pierre créme d’ oseille et sa garniture 8€90
eDos de cabillaud créme homardine e sa garniture 8€90

i ne pour coq f’“ cassolette
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NOS VIANDES LES GIBIERS:

ePavé d’autruche sauce airelles 9€50
eFilet de kangourou sauce poivrade 8€90
eFilet mignon de sanglier sauce diane 10€90
eEstouffade de souris de cerfsauce grand veneur 9€00
LES VOLAILLES:

eFilet de canard créme de cépes 9€50
eFondant de chapon sauce fine champagne 9€90
ePintade chaponnée rétie au four (farce fine et marrons) 9€50
eFondant de poulet jaune foie gras et pommes 8€50
LE BeeUFE, LE VEAUL:

ePavé d’effeuillé de boeuf créme de foie gras 10€00
ePavé de coeur de noix de veau aux morilles 10€00
eMarmiton de ris de veau a la fine champagne * 10€00

9% Consigne pour coquille ou cassolette

NOS LEGUMES La pant

«Fagot de haricots verts 2€30
oFlan d’asperges et carottes a huile d’ olives saveur truffes 2€30
+Gratin dauphinois 2€30

«Pomme Berrichonne

sTomate crumble champignons 2€30
«Pommes dauphines maison nature 6 piéces 2€30
«Flan de champignons cceeur de céleri 2€30
oPurée de patate douce aux champignons 2€30
«Fondant de pomme de terre a la truffe 2€30

Tus o o s o't o s oo
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NOS DESSERTS
eAssiette « Santa » M

Entremet croquant caramel et poire, verrine
panacotta ananas et mini tartelette chocolat
noisette

eAssiette « Star » W/

Entremet trois chocolats, verrine litchi,
Jframboise rose et macaron

4€00 TTC

9ES0 TTC
Argeraubeaf « fait maison V&>
Rormmres polatoes
MENU

looon b moggs/ |

22€50 TTC '
Saumm fard et sale aux paintes dasperges sauce
cocktail
Estauffade de souris de carf
sauce grand veneur ‘\
2 Legumes au chaix
Asgiette gourrmande a definir

*Merei de

choisir le méme
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29€50 TTC
Trio de misg gn bouche (3 picces)

Timbale océane de St Jacques ¢t écrevisses
Filet de canard créme de cépes

** 2 bggumes au choix
Issiette gourmande a définir ‘
\\ J/
«L@ %W» %am M
32€50TTC

Assiette Terre et Mer
o Cassolette de sandre et écrevisses créme homardine

¢ ¢ Pavé de coeur de noix de veau aux morilles O/
?? Pavé d’effeuillé de boeuf créme de foie gras

¢¢ Faire le choix de la oy Légumes au c!loi;’vc .
viande Assiette gourmande a définir

*Merei.de choisir Ie
meémedesume si Vous

renez podr plusiedars . \
pregez podr plusie «g 4 /% \}

35€001'1C

Pemi langousie & la Parisienng
¢¢Filet de bar creme de champagng ¢t sa garnitare
oa
¢¢Marmiton de ris de veau a la fine champagng %

\ Issigttc gourmande & définir /
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Les command de ons ét etab es

Suite a'la co onc re actuelle. || | CO}\\,[:F]YYONS

Pour le revelllo de Noél date hnlnte
le 18 décembre 2024 * | ||
rmeture du )nagasin al7h

le mardi 24 Décembre
t Sylvestre date limite

Pour le réveill

le 26 déc |
t' , ure du magasin a 1
o/ rdi 31 Décembre
La remise dgsH its andé \effectue dans les conditions
sulvantes:

. \ .

ait commande boutiq

—1: au magasin ]‘h

‘eXtérieur sur le coté du

Attention Toutg coﬁnnand% assée . '

Aucune anrgﬁlttlon ou modification ne p\ rra seyfai 1 avant la
! >

A
1

’

date du retrai s;ra facturée.

Chareuterig degs Fins Gourmets

16 Ruge du Margehal Joffre 72110 Bonngtable
£ 02.43.29.30.21 ' &

Messagerie : charcuterie.vinter@orange.fr
X 7

)
YN 1ele)

www.fraiteur-des-fins-gourmets.com Page 7



vous soukiaitent de bonnes Fetes Gourmandes
ot voug présentent lewrs me//led{";s voe ux posr cette
annde 2025

MAITRE
ARTISAN

Maitre ARTISAN

Imprime par nos soins

e A ettt

Pour notre organisation et pour
mieux vous satisfaire.
PassezZ YOS CO des le plus tot
possible avantle

le 18 décembre pour Noél
et le 26 décembre pour Ia St Sylvestre.

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.
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