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r les fétes de fin d'année
-Le Traiteur Dromois
vous propose :

Ses entrées froides

AP
,; e Profiteroles au foie gras de

canard 7,50€ B

Tartare de thon rouge 8,50€ 5"&

Tartare de saint jacques 8,00€ QV Ses entrées chaudes

Macaron au foie gras de canard J.-

7,50€ BEY o Cassolette de saint jacques

Saumon farci aux petits B  sratinées 7,20€

légumes 8,00€ \ .\1' e Mousseline de saumon et sa bisque
\ {“““ \4: de homard 7,50€

‘f‘\‘“ \ f e Joues de lotte braisées au
7 :n \&! champagne 8,50€
e Filet de sandre au riesling 8,50€

Ses viandes*

A _ .
Fricassé de chapon aux morilles ng B % . ‘ <
13,00€ e e \
e Medaillon de sanglier dans le filet - Ses plateaux

mignon au foie gras 13,50€ de fruits de mer

e ROti de chevreuil forestier 13,00€ f}

e (ivet de biche sauce grand veneur | “""' e 32,00€/pers (minimum 4 pers) *
13,00€

e Supréme de pintade aux écrevisses - *Exemple de plateau pour 4
et champagne 13,00€ - personnes : 2 homards americains

. : ol 41 , _ - 24 huitres fines de claire -
Nos viandes sont d'origine francaise et |
accompagnées d'un gratin dauphinois et X 3 crevettes 30/50 - 8 crevettes
dun flan de potimarron issus de l'agriculture g =W, 40/60 - 8 langoustines 16/20 - 20
CRRHT 00 ' : , Dulots - 4 pinces de crabes - 3
~mayonnaise et aioli _ 4 }.
Pour commander: ot dt S
B " :’f
Le traiteur Drémois : Pour Noél
Chateauneuf de o f a\’f“} e ZZ/TfA
our le Jour de I'An
Galaure (26
, e , avant le 27/12
www.letraiteurdromois.fr
contact@letraiteurdromois.fr
06.77.78.96.79
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-Livraison possible-

Tous nos prix sont TTC



