CARTE DES FETES

L ART DE RECEVOIR AVEC GOUT
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"Isabelle Traiteur
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APERITIF

PLATEAU DE CROQUE EN BOUCHE

40.00 € [ 20 pieces

1 Burger de Langouste Massale (4)

f:ttf: de Canard
\ U Piment d’Espelette (4)

#S’l arin de Volaille Trufte (4)
E‘BrﬂoLhL PLLII”CIILL
;, /7 CI’E%T? de F1 omage Frais,

Y Flgﬁf: Confite (4)

ECWI“‘?W de Butternut et Foie Gras (4)
1

—— 20.00 € [ 10 pieces
- 8.

— & Foie Gras sur Pain d’Epi{:ﬂs

—

° Mini Burger Langouste Massale
; 7/ %iﬂére de Canard Marine
> _<AuPoivre de Cassis
Navette de Boeuf Sauce Chateaubriand |
. Savarin de Volaille '
Blinis de Saumon Fume
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“Cuillere de St Jacques aux Epices

=

_» Navette de Gambas Marinées
Verrine de Creme de Marron,
& ®  Viande des Grisons &

Verrine Crabe et Homard
o

PIECES APERITIVES SEﬁV[R CHAUDES
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Gougere Potimarron Epice 0.50 <9 &

Gougere Comte 05088
. *ﬂ
Croquilles Escargots (12) ﬁ:ﬁ 12.00 €
o , >4

4" Al
N 2NN o =" Al S/



LES ENTREES

LES ENTREES FROIDES

Foie Gras de Canard f*:m(gﬂi:;,
Toast Pain d’Epi{:cs (sng)

Saumon d’Ecosse
Fume « Maison » 1008

Demi-Langouste Mayonnaise

I)égusmtinn de Noél

Savarin de Volaille ec Magret Fume,

. — - A
Croquant de Canard Aux Poires Roties,
Foie Gras sur Pain d’Epices

s\
Douceur de Butternut Forestiere

Tartelecce Creme Buccernue,

Girolles et Trompettes
Valse Sandre et Gambas

Aux Epices de Noél

sur sable Parmesan

LES ENTREES CHAUDES
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La Grosst Coquille St Jacques

Esmrgnts [.a Douzaine
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24,00

15.00 <
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11.00

15.00 €

14.00 €

12.00 €




POISSONS CHAUDS

ACCﬂmpagncmcnt : Dome dﬂégumcs
Confits et Herbes Fraiches

Filet de Sandre en Crotte Persillée,
Sauce Nnilly

Cassolette St Jacques et Gambas
Sauce Langoustine

Pave de Saumon Roti,
Beurre Blanc et C:’iprcs

Filet de Turbot Aux Morilles

Chartreuse Sandre et Homard
au Doux Parfum d’Anis

Dos de Cabillaud en Croute
de Citron Vert

Queue de Langouste
a "Américaine

16.00 €

18.05 €
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14.00
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22.00

an

24.00

15.00 €

26.00 €

VIANDES
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Accompagnement : Creéemeux de Pomme de

Terre Aux Morilles
Filet de Boeuf et Foie Gras Poele,
Reduction de Xeres
Magret de Canard Roti au Miel
et Piment d’Espr:lcttf:
Caille Rotie , Désossée,
Farce de Chataigne et Jus Corse
Feuillete de Ris de Veau
Aux Champignons

20.00 €

15.00 =

16.00 €

18.00 €

Brochette Marinee de Giguc de Chevreuil

a Iail des Ours
Poulet de Bresse
Au Vin Jaune et Morilles

Tournedos de Noix de Veau
Aux Morilles

18.00 €

18.00 €

18.00 €
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: 5.00 € la part = 7
% ‘ -
Au Pays du Soleil Levant % &
T N w
Mousse Mandarine, Crémeux Sudachi, Biscuit « *
Agrumes et Croustillant Yuzu ¥
) %
La Biche Azteka
Mousse Chocolat Noir, Mille-Feuilles de Biscuit
o

—y 1 -
et Creme Pralinee

]:-.lrdirl d’Hiver

%
Mousse Creme de Marron, Insert compotée de

# - F & ® %
Pocimarron Vanille ec Biscuir Noisecte Brute

Delice de Bourgogne
Mousse Cassis, Compotee de Cassis, Mousse
Framboise, Base de Creme Amande
et Pate Sucrée
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i‘ﬁ -+ Gravlax de Thon et Saumon
\ i‘*it - Facon Carpaccio
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\ Y Ballottine de Volaille Fermiere
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"‘,,5 3 ;; Am Girolles et Persil Frais
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f /// ﬂ’f,ﬁmLux de Pomme de Terre
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® € . 36.00</pers.
&
T Amuse-Bouche
000 &
5
7 & 'ESCHpHdE‘ deVolaille Aux Morilles
e et sa Bille de Vin Jaune -
a » OO0
& [Lotte Lardee . D
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et sa Redtieeion de Vin: aigre Bals: amique
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Boule de Neige
- - | - .
. Base Pavlova Coco, Creme Exotique,
.

,-Uanguf passion et Jeste de (ffn'{% Verte
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MENU DECOUVERTE

65.00 € [ pers.

Amuse-Bouche

s leRe
Pyramide de St Jacques Truffee

- a | .
sur son Lit de Poireaux a I’Anis

Le L el

Cassolette Langouste et Lotte
Sauce Nf:ptunr:

Dome de Legumes Confits
et Herbes Fraiches
500
Filet de Chapon Roti, Echalote Confirte,
Sauce Foie Gras
Créemeux de Pomme de Terre

Aux Morilles

1
Plateau de Fromages affines,
Pain aux Fruits Secs
T
L.e Bonnet du Pere Noél
Mousse Framboise, Inserc Litchi
et Biscuit Amande imbibé a Ueau de Rose
.' ou
La Fleur de Noisette
Fond de Pate Sucree Cacao
et Praline Croquant,

~ | . ! F
Creme ‘-’FHHIHL’L’ surmontece

d’un Chou au Praliné
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sabelle Traiteur
« L'art de recevoir avee goid »

PN T EACRDEIFROMAGEDS
AFFINES DE BOURGOGNE

40.00 €
10-12 personnes

Brillac-Savarin Trufte, Bleu de Bresse,
Comte 18 Mois, Chevre Mi-Sec,
Abbﬂ}fc de Citeaux

Tous les plats des menus
peuvent étre commandeés
séparément a la carte:
nous consulter

Pensez a commander
avant le jeudi 19 décembre pour Noél,
avant le 25 Décembre pour la
Saint-Sylvestre. Merci.

19 Rue des Confreries
71530 CRISSEY
03 85 48 04 24
contact@isabelle-traiteur.com
www.isabelle-traiteur.com
N d’agrement : 71.154.017
SIRET N® 79149799300018 - RCS de Chalon Sur Saone

TVA Intra Communautaire FR 48791497.993
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