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JAENTL DES FETES

Caviar Francais BAERI d’Aquitaine (10, 30 ou 50 grammes)
Plateau apérilif = Assortiment de verrines
Escargots de Bourgogne

Feuilleté de ris de veau aux cépes
Coquilles Saint Jacques 3 noix avec corail
Saumon fumé Norvégien « Tranché main »

L

Foie gras de canard entier mi-cuit nature, truffé ou a la figue
Galantine de lapin aux pruneaux
Galantine de dinde au foie gras
Cake au foie gras nature et figues
Paté croute de Noél (Canard et Foie gras)

Be b Boudin blanc a la truffe ou a la figue Wi
* Cochon de lait farci reconstitué *
e Terrine périgourdine - Terrine de poulet a la truffe "
Terrine de lapin pistaché

ACCOMPAGNEMENTS
Gratin de pomme de terre aux cépes ou nature
Ecrasé de pomme de terre a la truffe
Poélée forestiére aux marrons
Galettes de courgettes
Flan de courgettes

PLAIS CUISINES
Daube de sanglier
Paupieltes de saumon au Chablis
Supréme de chapon sans os a la truffe
Sauté de veau aux girolles ou aux cépes
Cailles farcies foie gras el lruffe, en sauce

L

VOLAILLES DE TRADITION FERMIERE (LABEL ROUGE)
Chapon, dinde, oie, pintade chaponnée, pigeons, cailles ...
Volailles désossées, farcies ...
Chapon de Bresse sur commande
Magrel de canard au foie gras

L

GIBIERS (SUR COMMANDE)
Faisan, Liévre, Sanglier, Chevreuil, Biche, Autruche ...

L

SPECIALITES RAYOLAISES
Roti de boeuf farci au foie gras ou truffé _
Filet mignon de porc truffé ou a la Rayolaise
Filet de boeuf
Rati de chevreuil
Réti de veau orloff
Selle d’agneau a la truffe
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CAMEMBERT TRUFFE




