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4{ Les Entrées au choix ’.

(7,80 € par personne)

. CHARTE QUALITE
b ' %

\Entrées Froides

Tartare de Noix de Saint Jacques sur Sance 1 erdurette
Salade crogunante et ses croditons

Sanmon mariné et fumé de I’ Atlantique en niillefenille
Fromage Frais au Citron 1 ert

Verrine de Saint Jacques et crabe an curry et granny smith
Bouguet de Mdache a 'Huile de Noisette on

Verrine de crabe royal gelée d’ananas au rafort
Bouguet de mache a I'huile de noisette

(11,80 € par personne)

Foie Gras de Canard Chutney de Mangue et Minis Figues
Au Beaume de Venise, Toasts

Asszette Gourmande entre Terre et Mer

Saladine, Magret Fumeé, Médaillon Foie Gras,
Brisures d’Homard Efffilochées, 1 inagrette de Framboise

V2 langouste a la Parisienne  la piece 18,50 €
Escargot  la donzaine 6,20 €
Foie gras de canard sur sa gelée an porto 9.00 E
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- Entrées Chanded :

(7,80 € par personne)

Brochettes de Noix de Saint Jacques au bacon et céleri (4 Noix)

Cassolette de Sandre Chablisienne
Petits I égumes et Girolles

Awuméniere de Noix de St-Jacques et sa garniture

Turban de filets de saumon (moules, crevettes et st-Jacques ) 6 personnes 70,00 €

Turban de filets de sole carmélite 6 personnes 90,00 €
(Moules, crevettes, homard et st-Jacques)

4{ Les Plats au choix ’o-

(10,50 € par personne)

Dinde farcie Périgonrdine

(14,80 € par personne)

Prestige de Rouget et Sole Printaniére Sance Corail

Canon d’agnean roti en feuille de chou

Filet de Canette farci sauce foie gras

Filet de flétan gratiné an champagne

Grenadin de V'ean Creme de Morilles
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(14,80 € par personne)
Payé de biche pigué a la vanille
Pigeonnean a la Créme de Cépes
Supreme de volaille au miel et crumble mendiant
Civet de Cerf Grand 1V eneur
Pavé d’antruche sauce poivrade

Estouffade de Sanglier anx Chataignes

18,80 € par personne)
Filet de Baeuf Wellington et son Jus Corsé Truffe

4'{ Accompagnés des legumes suivants ’h

Polenta Crémense aux Petits Légumes et mascarpone

Poéelée Saint-Sylvestre anx Marrons(crosnes,H. verts)

Rizotto anx champignons sanvages
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4{ L es Fromages Affinés ’s

(3 € par personne)

Platean de Fromages

Sur 1t de Salade aux Fines Herbes
Raisins et Noix

* Les Douceurs Festives}w

(3,80 € par personne)

Impériale Chocolat Mandarine
Biiche parfum Chocolat, Praliné, 1V anille, Café
Biiche Bavaroise Gianduja

Emotion Creme Briilée a la 1V anille de Bourbon

Le Plaisir des Dames

Palet Sablé Caramel, Macaron 1V anille

Poire Ritie sur sa Brioche Perdue, Pistache et Mendiants
Feuillantine Chocolat et son Macaron a la Pistache,
Croguant sur son Ecrin Chocolat Prestige

Carré en Fétes et Fruits de Saison
Avec Sance Anglaise et Coulis de Fruits

2R

Pains Brochette (2 pieces) & Bagnettes Craguantes
(1,80 €)
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4 Les Plus }q»

o  Platean de 24 Canapés TRADITION 20,00 €
(Asperge/ Ciboulette, (Euf de Caille/ Paprika, Foie gras/ figue
Saumon fumé| Aneth, Concombre/ Crevette, Poulet/ Tomate Confite)

Salé :

&% Platean de 24 Canapés PRESTIGES 24,00 €
(Magret Fumé/ Péche, Homard/ Beurre d’'Orange,
Saint Jacques/ Beurre d’Aneth, Foie Gras/ Groseille,
Rouget/ Basilic, 1angoustine/ Tomate)

.Y. Platean de 20 Minis Cassolettes 30,00 €
(Homard anx Petits 1.égumes, Rouget Tapenade, 1ychee/ Coppa,
Saumon/ Agrumes)

'Y‘ Plateau de 30 Petits Salés Chands Assortis 18,00 €

o

Platean de 24 Minis Brioches d’Escargot 21,00 €
o Punitres de Pain « S urprise » 32 picces : 19,00 €
- Saumon Fumé

- Mousse de Roquefort
- Foie Gras de Canard

Sucré :

oo Platean de 24 Mignardises 25,00 €

Nos prixc s’entendent TV A 5,5 % incluse,

Marie Claude DUMOND
Tél : 06.20.42.22.60 —

Dominigne THOMINE TRAITEUR

Courreel : d%/ﬁOﬁdﬂ' ﬂif@ﬂf@/ﬁé‘i—iﬁ[b. f?" — Site Web : www.thomine-traiteur.fr
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