
 

 

 

 

 

 

 
 

Carte traiteur fin d’année 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les entrées : 
 

- Terrine de foie-gras de canard à la fleur de sel     90€/kg 

                 (300g ou 500g ou 1kg) 

- Saumon fumé par nos soins en plaquette     80€/kg 

                    (300g ou 500g) 

- Terrine du Chef aux éclats de foie-gras                                               35€/kg 
 

Les fruits de mer : 
 

- 6 huîtres Fines de Claire         9€ 

- 6 grosses crevettes fraîches – Mayonnaise     10€ 

- 250g bulots maison – Aïoli             8€ 

- Assiette du Mareyeur        16€ 

  (6 huîtres – 3 grosses crevettes fraîches – 150g bulots) 

                Mayonnaise – citron et échalotes 

 

- Demi homard froid sur commande uniquement    20€ 

 

Les plats chauds : 
 

- Chapon farce fine aux châtaignes et raisins, sauce morilles     22€ 

                                                                         sauce crème cognac  18€ 

- Fricassée de poulet fermier au vin jaune et morilles    25€ 

 

Accompagnements : Potimarron rôti et pomme « Anna » 

 

- Cassolette de homard entier, décortiqué, aux petits légumes   36€ 

                                      Sauce homardine 


