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e Persillé au Terrine Maison, Bloc de Trio de Saveurs :
Foie Gras du Chef Foie Gras au Porto Tartare de Truite, . ) . 2
~ " TIT d TT Pressé de sllaqll‘]e}, Daniel Choné, ’/
Filet oe Cabillaud sauce Gratinée de [a Mer au Foie Gras du Che . .
% Crustacé en coquille Flétan sauce Homardine B tPHItEUI‘. GhHPGUtIEI‘. boucher %
B B Cassolette de St-Jacques ikt
é =< Moelleux de Dinde farcis Ballotine de Pintadeau Joue de Lotte rdtie VOUS propose tune gamme qualltatwe e =
aux Marron et Raising farcie  la Duxelle de i | Fabrication maison.
-\ Cuisine Haut-Marnaise Champignons Fondant de Chapon /s
Gratinée de Légumes Gratinée de Légumes aux Morilles
aux Asperges aux Asperges Gratinée de Légumes
st Hedd aux Asperges
Fromages affinés : Fromages affinés : i
Brie de Meaux, Comts, Brie de Meaux, Comts, Fromages affinés :
Munster au Cumin Munster au Gumin Brie de Meaux, Comtg,
accompagnes accompagnes Munster au Cumin , -
e Fruits secs e Fruits secs accompagnés avant le 21 décembre pour Noél
it it te Fruits secs avant le 28 décembre pour le Nouvel-an

foZoto]

Biiche de Noél de Justine
Vanille ou Chocolat

27¢ | 3n€ 32£ /\‘ Ze www.traiteurchone.fr
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Biche de Noél de Justine
Vianille ou Chocolat

Biiche de Noél de Justine

Vanille ou Chocolat Tél. : 03 25 90 23 96 - 06 08 62 63 76

e.mail : danielchone@wanadoo.fr
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Coekleily -Clpirilfy '/ Bivsens Chandy

Nos poissons sont frais et garnis de fruits de mer

Pain surprise aux 3 couleurs et & saveurs : truite fumée, foie gras, @ 10,50 /pers.

' rilettes d'ie, jambon cérano - 70280 pigces. 00000 NG W' W frinaccdn do Intte amy mambae flampas g g e
Plateau de 60 canapés : mini burger au foie gras, saumonfumé, 9™  Rolle canuille Saint Jacanes de la Raie de Samme Q.o

jambon de Parme, mini brochette de Saint Jacques et chorizo, magret Cassolette de lotte aux Saint Jacaues et auenelie maison g

fumé de canard au beurre salé, rillettes d'oie, verrine tartare de la mer. I S BESE T (LTI L e

- Pavé de truite en papillotte 9 90 /pers

Feuilleté de saumon a I'oseille 8 s0¢ /s

Ciliéer frcider maison déccvées m 7/

Plein filet de truite en bellevue et ses belles crevettes 9 s0¢ /pers. , e - “ =
R T S RN Y N Ciandes, CDeluitler - Cuisinéy madson
Tartare de saumon aux Saint Jacques en carpaccio 9 00t /pers.
Totinde foiegrasduChef Dt/ Ballotin de pintadeau aux morilles G 2223
Plat de charcuterie de Nol artisanal : pressé de canard, [ Chapon entier découpé farci prét a chauffer sauce forestiere 87 .oc¢ e $
jambn persil farciau fuie gras, baloine de volile, jambon de Parmes. B W
Paté en crote de canard au foiegras Bor /e =g Rt de dinde farcie aux marrons et raisins cuising Haut-Marnaise 9o /o
Jamhon persillé du Chef farci au foie gras Bt/ 27NN\ Fondant de chapon au Chablis et sesmorilles 100t/

. « Grenadin de veau aux girolles (filet mignon) 10w/

Belle houchée a la reine croiite pur beurre :
champignons frais, quenelles de veau maison.

Ris de veau a la créme aux morilles et champignons frais  1hsot /e / Gratinge de logumes ~ Bove/en *  Biiche de Nol 30t e
Douzaine d'escargots de Bourgogne helle grosseur, 8 40¢ /purs. aux asperges \ vanille ou chocolat
WL X —

pur beurre maison
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