Le Menu Prestige

Foie gras de canard entier et sa compotée de poires confites au muscat

Coquille Saint-Jacques gourmande déglacée au champagne

Tournedos fondant de chapon sauce supréme
Mille-feuille de pommes de terre
Julienne de carottes et courgettes aux parfums de Noél

La part 33:50 €

Les Amuse Bouches

12 Brioches d’escargots au beurre d'ail

6 cheeseburgers apéritifs

Feuilleté a la saucisse de Francfort prét a trancher
Cube de Noél surprise (30 toasts - 6/8p)

Pain de mie toasté et tranché garni de rillettes, mousse de canard, jambon cru, émincé de chair de crabe
et surimi, mousse de saumon:

Plateau de 24 canapés festifs
Créme de Saint Félicien, Brioche de surimi de crabe, Créme de basilic aux légumes,

Lucullus de saumon fumé, Boudin blanc truffé et pomme poélée, Foie gras de canard

Plateau de 24 canapés végétariens
Créme de Saint Félicien, wrap’s basilic, fromage frais de brebis oignons confit au miel,

confit de tomates séchées au persil plat, quacamole poivron goutte, wrap’s carottes cumin
Plateau de 16 petites faluches au thon

Plateau de 16 verrines
Foie gras compotée de poires, mousse d’asperges et saumon fumé, panna cotta potiron noisette,

avocat crémeux et langouste
Le Saltufo, saucisson aux truffes d’été et parmesan
Mini stick saucisson apéritif nature par 10
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Les Entrées Froides

Le foie gras de canard entier et sa compotée de poires confites au muscat  La part  11-50 €

Pavé de Saumon demi-fumé maison sur lit de salade exotique 9:80 €
Duo de saumon frais et fumé, perles de fromage frais au citron sur gaufre de froment  8:50 €
Tartare de langouste au basilic (Consigne 3€) 13:80 €
Petit Giteau de I'océan en décor de fétes (4-6 p) 3800 €
Gateau de I'océan entier en décor de fétes (10-12 p) 52:80 €
Demi langouste a la Parisienne 29-80 €
7
Les Entrées Chaudes
Coquille Saint-Jacques gourmande déglacée au champagne 8§90 €
La douzaine d’escargots de Radinghem au beurre maitre d’hétel maison 800 ¢
Tourte de faisan aux cépes et girolles et son petit pot de jus corsé 7-50 €
Cassolette de ris de veau au jus de morilles (Consigne 3€) 9:80 ¢
Duo de Rouget et Saint-Jacques sur fondue crémeuse de poireaux (Consigne 3¢)  13:50 €
Terrine de Légumes d’hiver sauce safranée (végétarien) 6:80 €
Vol au vent pur beurre d la poule 480 €
Crépe au jambon 3:00 ¢

Les Plats Cuisinés

Filet de veau du Limousin au jus de morilles la part 11-80 €
Caille désossée, farce au parfum de foie gras la part 712:20 €
Tournedos fondant de chapon sauce supréme la part 10-80 €
Porcelet farci cuit 12 heures aux épices de Noél la part 10-80 €
Médaillon de lotte et chips de lard et sa créme de butternut la part 14-50 €
Cabillaud au beurre blanc gingembre et poire la part 10-50 €
Noisettes de ris de veau croustillante sur créme de cépes la part 18:00 €
Butternut réti chévre miel aux épices de Noél (végétarien) la part 890 €
Chapon de Noél des enfants, sur duo de purées au kiri et butternut la part 8-00 €
Les Accompaghements
Mille-feuille de pommes de terre 2:50 €
Croquette de pommes de terre la piéce 0,90 €
Flan de brocolis au parmesan 2,90 €
Poélée de cépes bouchon 760"
Fagot de carottes et courgettes 2,50 €
Le plateau de fromage au lait cru Le plateau (Tkg250) 48,50 €

Brie de Meaux, Comté AOP 18 mois au lait d’été,
Saint Nectaire fermier, Roquefort Papillon,Saint Félicien, Mimolette craquante

D’autres fromages sont disponibles pour les fétes

La valeur des consignes sera deduite de votre prochain achat, nous ne pratiquons plus le remboursement en espéce
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Les volailles de fete cuisinées pour une Grande Table

Piéce entiére désossée, farcie (pour les volailles) et cuite, accompagnée de sauce

Pintade pour 6-8 personnes 5860 ¢
Chapon pour 10-14 personnes 98-80 ¢
Dinde pour 10-14 personnes 79:50 €
Canette pour 6 a 8 Personnes 62-:60 €

L’ensemble de nos volailles est élevé en liberté dans les Landes, nous travaillons
en direct avec un groupement de producteurs nommé « MARIE HOT »

La plancha festive Minimun 6 personnes :
Boudin blanc, Escalope de foie gras, Filet de canard Thai, ceuf de caille a poéler,

tournedos de chapon, Tournedos de beeuf (2509 par personne ) 14,50 € la part

Le charcutier vous propose :

Le foie gras de canard entier Francais fabrication maison®
Vendu d' la coupe, tranche d'environ 504

(7-5€ la tranche) 149 € le kg

Porcelet farci aux foies confits 48 € le kg
Boudin blanc nature 17:70 € le kg
Boudin blanc truffé a 1% a la truffe noire du Périgord 2560 € le kg
Les patés en croute :

Pité en croiite de canard aux girolles 37:80 € le kg
Pité en croite de lapin da la moutarde 27:00 € le kg
Pité en croute de canard au foie gras 44-40 € le kg

Les ballotines :

Mini ballotine de sanglier (1509)

Min ballotine de pintade aux amandes
Mini ballotine de chapon a I'abricot
Pintade farcie au canard et figues
Chapon. aux morilles et vin jaune
Canard farci aux champignons

Les préparations charcutiéres de poissons :

Saumon fumé au bois de hétre
Pité en croute de saumon a la julienne de légumes
Buche de truite au jambon serrano

5,80¢ la pisce
5,80¢ la pisce
5-80¢ I pisce
488 les 1004
4,90 € les 1004
4,90 € les 100

75:00 € le kg
32:50 € le kg
34-00 € Le kg



Le boucher vous propose :

Les viandes crues préetes a cuisiner

Roti de veau en farce de veau aux éclats de foie gras et figues — 42:00€ le kg
Gigolette de chapon farci aux cépes et armagnac 2 a 3 pers , 12:00 € piece
Cuisse de canette en farce de volaille aux parfums de mandarine — 6:00 € piéce

Réti de magret aux cing baies 2810 € le kg
Roti de porc en farce de pain d’épices et figues 14:50 € le kg
Cuisse de dinde farcie 15:60 € le kg
.Rot/ de Beeuf dans le filet 49:00 € le kg
Tournedos de filet de beeuf 49:00 € le kg
Roti de Beeuf extra dans le Rumsteak 38:00 € le kg
Roti de Beeuf (tranche) 24:90 € le kg
Réti de veau 28:80 € le kg
Filet de veau 42:80 € le kg
Réti de veau Orloof 2880 € le kg
Les volailles Festives crues :
Chapon fermier des Landes 10 a 12 personnes 19,70 € le kg
Chapon de Bresse 6-8p souche Gauloise Blanche 63,00 € le kg
(précommande J-10 jours)
Dinde Fermiere 10 4 12 P 19,70 € le kg
Poularde fermiére 5-7 P 14,80 € le kg

Poulet de Bresse 4 p ey 26,80 € le kg
Pintade fermiére 4 Pers / 14,50 € le kg

Canard prét a cuire 14:00 € le kg
Cannette préte a cuire 14:00 € le kg
Pigeon (380 gr Vide) 18:00 € piéce

Carte exclusivement sur commande :
Dernier jour de commande pour Noél, le Samedi 16 Décembre
Dertiier jour de commande pour Nouvel An, le Samed; 23 Décembre
Fermé les Lundis 18 et 25 Décembre
Ouvert du mard; au jeud; de 8H30 a 13H et de 15H a T9H
Ouvert le vendred; de SH30 a 19HO0
Les samedis 23 et 30 Décembre de 8h30 a 18H
Les dimanches 24 et 31 Décembre ouvert de SH30 a 14H en magasin

Nous nous réservons la possibilité de retirer de la vente certains produits méme commandés si la qualite,
ou la garantie d'approvisionnement est remis en cause

Afin de servir notre clientéle dans de meilleures conditions
et de minimiser le temps passé au magasin,
nous vous prions de bien vouloir régler
votre commande a I'avance:

Le jour du retrait munissez-vous de votre bon de commande -

La valeur des consignes sera deduite de votre prochain achat, nous ne pratiquons plus le remboursement en espéce

Commandes, conseils de chauffe, allergénes, paiement sécurisc WWW.FRED-RECEPTION.FR
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