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, Mr Vinter Cédric
et
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‘ Traiteur des Fins Gourmets

Charcuterie. vmter@orange ir

02- 43 29-30-21
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NOS APERITIES

oPlateau de canapés festifs (25 piéces)
eBrioche surprise (64 pieces)
oPetits fours chauds (5 pieces)

. |eTrio 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 ENTR EES FROIDES SUR_ASSIETTE OU SUR_ PLAT

«Saumon farci et sole aux pointes d’asperges
sauce cocktail

«Opéra de foie gras de canard aux pommes
caramélisées (Mousse de canard , foie gras et pomme caramélisée)
eDemie-langouste a la Parisienne

«Foie gras de canard "maison”
(40gr) et ses 2 briochettes

oTartare de St Jacques et mangue facon céviche
oCOq uille H Omardine (salade Royale avec chair de Homard)
eAssiette Terre et Mer (saumon gravalax, foie gras et magret funet)

32€0(
40€5(
5€9(

6€0(

6€50
7€50
23€00

9€50
7€00

W ——_

7€00| .

8€oo
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| NOS ENTREES CHAUDES CASSOLETTES, COQUILLES. ..
eBouchée a la reine

. «Bouchée de St jacques et crevettes a la normande
. «Bouchée aux ris de veau
eCoquille St Jacques ordinaire *

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

NOS COQUILLES, CASSOLETTES ET POISSONS CHAUDS ET
LEUR GARNITURE

*Créme brulée de St Jacques et écrevisses au foie gras* 8€50
eFricassée de lotte et gambas a Uarmoricaine* 9€00
eCoquille St Jacques du Chef « spécialité du chef » * ___ 8€50
ePetite marmite d’ escargots et champignons au beurre d’ail* 7€50

* Consigne pour coquille ou cassolette

eFilet de bar créme de champagne et sa garniture

¢ e 12€00
*Roulé de sol et saumon sauce xéres et sagarniture 10€50
ePavé d’Empereur sauce cardinal e sa garniture 11€50
ePavé de lieu jaune créeme d’agrume et basilic et sagarniture __ 9€90

Tou o proit ont fbviues ‘i’ f uns s oreties

\ Site www.traiteur-des-fins-gourmets.com
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NOS VIANDES LES GIBIE@ P
ePavé d’autruche sauce miel et chataigne

eFilet de kangourou sauce poivrade
eFilet mignon de sanglier sauce morille
eEstouffade de souris de cerfsauce grand veneur

LES VOLAILLES:

eFilet de canard créme de cépes
eFondant de chapon sauce fine champagne
ePintade chaponnée rétie au four (farce fine et marrons)

eFondant de poulet jaune marrons et girolles

LE BeeUF, LE VEAUL:

ePavé de filet de boeuf créme de foie gras
eMédaillon de filet mignon de veau aux morilles
eMarmiton de ris de veau a la fine champagne *

*Consigne pour coquille ou cassolette

NOS LEGUMES

«Fagot de haricots verts
«Flan d’asperges et carottes a huile d’ olives saveur truffes
«Gratin dauphinois
«Pomme Berrichonne

eTomate crumble champignons
«Pommes dauphines maison nature 6 piéce
oFlan de champignons cceur de butternut
«Crumble de butternut et patate douce
«Fondant de pomme de terre aux girolles

k¥ . . . ~ . .
Merci de choisir le méme légume si vous prenez pour
plusieurs personnes

La part

10€50
10€00
11€90

9€90

9€90
10€50
9€90
8€90

12€00
12€00
10€50

La part
2€50
2€50
2€50
2€50
2€50
2€50
2€50
2€50

Tous o procut st fobries i e s osories,

Site : www.traiteur-des-fins-gourmets.com
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Mos desserly :

Assiette « Noé/ blanc »
Entremet framboisier des neiges,
verrine duo chocolat, mousse passion et
mimi tatin pomme

Assiette « Noél » '
Entremet trois chocolats,
verrine
Panacotta mangue et macaron
%

P

4€00 TTC

Plitlats

9e50 T1C
Burger au boarf « fait maison VBF»
Pommes potatoes

Site : www.traiteur-des-fins-gourmets.com *
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19€90 TIC

Bouchée a la reine
Fondant de poulet jaune marrons et girolles
** 7 égumes au choix
Assiette gourmande 3 définir

\_ J

Y : L Hone N g f
Merci de chaoisir e méme légume si vaus prenez pour plusieurs

T
24€90 TTC

Tartare de St Jacques et mangue fagon Léviche
Filet de canard créme de cépes
** 7 léqumes au choix
Assiette gourmande 3 définir

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



9%' 272092060 * Consigne pour coquille

ou cassolette

4 Modl Liigme N
33€90T1C

lpéra de foie gras de canard aux pommes caramélisées
*Treme brulée de St Jacques et écrevisses au foie gras

* Medaillon de filet mignon de veau aux morilles

ay
Pavé de filet de boe uf créme de foie gras

** | Légumes au choix
Assiette gourmande & définir

o J

i ‘ pal i b .
Merci de chaoisir le méme légume si vaus prenez pour plusieurs

/ /’/MI ﬂégﬂt \ *Faire le choix

36€50TTC it

Demi langouste 2 la Parisienne
* Pavé de lieu jaune créme d agrume et basilic

et sa garniture
ay k\
* Marmiton de ris de veau 4 Ia fine champagne O ol
Assiette gourmande & définir i \“ i

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



S RACLETTE DE NDEL | -

- FORMULE

(200gr par personne)
Fromage Brezain, Morbier, Nature
Fromage fermier de la Ferme du Colombier
(ail des ours, piment, nature et Alchon)
Assortiment de charcuterie :
Jambon a la Truffe, Coppa, Pancetta, Rosette, Jambon sec,
Salami prestige, Jambon fumeé et jambon blanc Maison

11€30 par personne
-y
‘ : Autre plat unique :
g7 Marmite & la Bonnétablienne 8€95 |a part
X R Choucroute de la Mer  9€90 a part
v ¢
'\ Boudin blanc aux morilles
| 29€90 leKg
" Boudin blanc truffeé
26€90 le Kg
'.0| Boudin blanc nature

17€90 le Kg

Imprime par nos soins “« Page 8



‘ 1\
Foie Gras de canard Maison
147€00 leKg
Saumon fumé Label Rouge
79€50 leKg
Saumon fumé sauvage
94€20 leKg
12 Escargots de Bourgogne
7€90 [assiette
Cochon de lait en galantine
36€90 leKg
Galantine de chapon aux morilles
39€65 leKg
Galantine de pintade aux pistaches
33€50 leKg
Galantine de canard forestiére
38€50 leKg

t Galantine de supréme de chapon coeur -
au foie gras 39€65 leKg ‘
Galantine nature 23€20 IeKg




\"
Foie gms o(e cd olro( cru éveiné

69€00 LeKg

3 3k 3k 3k 3k ok ok ok ok ok ok ok ok ok

Farce fine nature
15€50 Le Kg
Farce fine forestiére aux marrons
17€90 LeKg

VOLAILLE LABEL ROUGE
Poularde 15€90 LeKg

Chapon 15€90 LeKg
Dinde 18€90 LeKg
Pintade chapon  21€90 Le Kb

VOLAILLE farcie
Roti de dinde farcie forestiére j‘
19€90 Le KB %

j Roti de pintade avec pilon farcie foresti e )
( 20€90 Le KB
. Réti de chapon avec pilon farme forestizrew

o \ / O \ h [
."‘: R/ . : ‘J‘/ / 25€ \" [ , | \“l | ’}é‘
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3 "'_;,s commandes devrongetre st blies

/! Pour le réveillon de Noél date limite

W le 18 décembre 2025

& WL LAY . Fermeture du magasin a 16h30

| le mercredi 24 Décembre

Pour le réveillon de 1a St Sylvestre date limite

le 26 décembre 2025
. Fermeture du magasin a 16h30

le mercredi 31 Décembre
La remise des produits commandés s’effectue dans les conditions
suivantes:

Retrait commande boutique
=1: au magasin
=2: a |’ extérieur sur le coté du magasin.

Attention Toute commande passée .
Aucune annulation ou Wodlficatlon ne pourra se faire

3 jours avant la date du retrait et sera facturée. m
bl polr

=

| L

Chareuterig dgs Fins Gourmets

oS 16 Rug du Margchal Joffre 72110 Bonngtable
v ' ® 02.43.29.30.21 “al

e o/ L) 4 4

g Messagerie : charcuterie.vinter@orange.fr

% = gy w
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voug souhialtent de bonnes Fetes Gourmandes

ot voug présentont lewrs melillenrs voe ux pour cetfte annde

2026
M a’l\t re A RTI SA N Imprime par nos soins

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

lo 18 décembre pour No&]  _ 8-
ot le 26 décembre pour la 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.

Site : www.traiteur-des-fins-gourmets.com Page 12




