FETES DE FIN D'4ANNEE

du 16/12/19 au 1/01/2020

Hl Traiteur Chef a domicile

LA CUISINC

s WWW.lacuisinedisalys.fr s

06 20 71 28 81 contact@lacuisinedisalys.fr

Chemin de Comblette au Colombier - 71600 PARAY-LE-MONIAL

Le Bourg - 71390 CHENOVES
SIRET : 49538102200021- APE : 56217
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POUR VOS
REVEILLONS

EN SALLE

15€

Une Mise en Bouche OFFERTE
pour toute commande
d’un menu complet

Terrine de cana_rd aux morilles
et son confit d’oignons

ouw
Mousse de sole aux petits legumes
et sa mayonnaise aux herbes fraiches

S

Sauté de biche a la Bourguignonne

o
Poulet fermier et son cremeux forestier

Hpecompagnemen)

Cr_épes Vonassiennes _
¢/ Mousseline de champignons frais

Pour vos menus de Noél, commandes a passer avant le 17/12/19
Pour vos menus du Jour de I'an, commandes & passer avant le 24/12/19
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Une Mise en Bouche OFFERTE
pour toute commande
d’un menu complet

12 escargots de Bourgogne en persillade
ow
Eclair gourmand a la mousse de foie gras
et son glacage au magret fume
ouw
Mille-feuille de rillettes de saumon
et petites rattes en salade

S

Supréme de pintade a la creme de morilles
ouw
Bréchets de poulet facon grenouilles a la creme
ow
Queue de lotte entrelardée et son infusion au lard fumé

& Wﬂ
W% Crépes Vonassiennes
¢/ Mousseline de champignons frais

des  Riz aux petits légumes
ﬂgl/.%o/w J/Mille-feuille tomate/courgette




REVEILLONS

EN SALLE

Une Mise en Bouche OFFERTE
pour toute commande
d’un menu complet

Cnliée
Terrine de foie gras mi-cuit au Sauterne
et son confit d’échalotes au vin rouge
ow
Queue de gambas, légumes frais en gelée et son oeuf poché,
mousseline a I'aneth et citron vert
ou
Tartare de saumon frais
et sa chantilly a I'aneth et au gingembre

C/ZGMO/L

Mijoté de grenoduilles a la creme persillée et Montagny
ouw
Noix de St Jacques et sa sauce corail
ou
Mousse de sandre de riviere et son coulis d'écrevisses fraiches




Pour vos menus de Noél, commandes a passer avant le 17/12/19
Pour vos menus du Jour de I'an, commandes & passer avant le 24/12/19

2 plats 3 plats

Cldande

Poulet fermier a la creme d’Isigny et morilles
ouw
Pavé de cerf aux girolles
ou
Supréme de poularde
et son crémeux au foie gras

%@WA
W% Crépes Vonassiennes
/Mousseline de champignons frais

Aoy Riz aux petits légumes
_poissons J/Mille-feuille tomate/courgette




NOS PRODNITS

a commander
1 semaine
a l'avance

| W carma% 14.00€ / kg
| W M/)w M L€ (environ 12 tranches)

100grs tranché 5.00€
. @ammofbj?ma awbois diiche
250 grs 15.00€
500 grs 30.00€
1 kg 60.00€
m (e graes di canard mi-ca i Sod
250 grs 20.00€
500 grs 40.00€
750 grs 60.00€
1 kg 80.00€

. %WW 40.00€ / kg
lobe de 650grs environ
W 2 (uisses de canand copfls . 9.00€

LA cuIsiNe & ( JA /4



NOS PLATJS INDIVIDNELS

Terrine de canard aux morilles 8.00€
et son confit d’oignons

Mousse de sole aux petits Iégumes 8.00€
et sa mayonnaise aux herbes fraiches

12 escargots de Bourgogne en persillade 9.00€
Terrine de foie gras mi-cuit au Sauterne 10.00€

et son confit d’echalotes au vin rouge

Tartare de saumon frais 10.00€
et sa chantilly a I'aneth et au gingembre

Mijoté de grenouilles 12.00€
a la creme persillée et Montagny

Mousse de sandre de riviere 12.00€
et son coulis d’écrevisses fraiches

Queue de lotte entrelardée 12.00€
vet son infusion au lard fumeé

'Sauté de biche a la Bourguignonne 12.00€
Poulet fermier et son crémeux forestier 12.00€

aec Z C LCC{)/)y} C I;?’/ LenLe/ IA‘ —_—

Pavé de cerf aux girolles 14.00€

Poulet fermier a la créeme d’Isigny et morilles 17.00€

en supplément

Plateau de fromages affinés 3.00€/personne
Comté 24 mois, Brillat-Savarin, Epoisse Berthoud
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