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e Filet de thon fumé au sésame

e Tartare de Saint-Jacques

e | a périgourdine (bille de foie gras et confit d'écha-
lotes)

e Panacotta de foie gras et confit d'oignons rouges
e Tartare de Saumon fumé aux agrumes
e ['|[talienne (crémeux mozza, crumble tomate, basilic)

Mousse de foie gras, mousse de saumon, mousse froma-
gére roquette, houmous truffé et mousse forestiere.

Ses Platans

A RECHAUFFER (FOUR CHAUD A 120°)

Mini pissaladiére senteur truffe, quiche périgourdine,
muffin saumon, choux aux escargots et choux a la créme

de truffe et parmesan.

PLATEAUX FROIDS

Charcuterie fine, mortadelle truffée et paté croute
festif, tomme de brebis a la truffe et comté

Macaron salé magret orange, opéra de foie gras,
tartelette fine au saumon, cookies savoyard, madeleine
salée pesto.

LE SUCRE

Assortiment Gourmandises sucrées (tartelette au citron
méringuée, chocolat caramel, myrtille chocolat blanc,

fruits frais et exotique).




Les j/@&ﬁ%ﬁ/bﬂé&é

iscargot maison............. 9.50€/1a douzaine

Foie gras de canard maison (origine France)

O/ ()() R S L R 70.00€/pe
(Tl op== - SEnsi—— T S T 140.00€/kg
Coquille St jacques a la bretonne............ 9.90€
Gratin de fruits de mer ..., 38.90€/kg

Crevettes, St-Jacques, moules, encornets
En vrac dans un plat alu : portion +/- 250g par personne

Gratin de fruits de mer individuel ... 6.50€/pe
Pour entrée chaude portion de +/- 90gr

Gratin de cardons « grand-mere »...17.90€/kg
Portion prévoir +/- 220gr par personne

Al - O » 6o g g fotes A K > .
Mélange de légumes des [étes..........21.90€/kg
Courge, carottes et mini choux de Bruxelles

Saumon en croule
sauce beurre blanc ..., 47.50€/pe
(pour 5 personnes +/- 700 gr)

Saumon fumé tranché, maison....... 79.00€/kg
Entre 1,3kg et 1,5kg la bande

Saumon Gravlax a 'aneth, maison....... 70€/kg
(+/- 500 gr +/-)

Filet de boeuf Wellington................ 136.00€/pe
Sauce senteur truffe (pour 8 personne +/- 2 kg)

SLes Cllnitles

Crue

Dinde PAC fermiére (+/- 3 kg)

soit 6/8 pers 21,90€/kg
Chapon PAC fermiére (+/- 3 kg)

soit 6/8 pers 21,90€/kg

Cuite
Nos volailles cuites sont servies dans leur jus de cuisson
et découpées sur simple demande lors de la prise de commande.

Dinde fermiére cuite

soit 6/8 pers 29,90€/kg

Chapon fermier cuit

soit 6/8 pers

29,90€/kg

Farces pour volailles (+/-600gr par volaille)
Nature 15€
Morilles 19€

Truffes




¥, MENU 1.30€
RUDOLPHE LE RENNE

/
Cntiée

Gratin de fruits de mer
Noix de St-Jacques sans corail, crevette, encornet, moule

ou

Boudin blanc Prestige
Avec morceaux de foie gras de canard et pomme, jus madére

Slat

Ballotin de volaille farci aux marrons
Pomme dauphine maison (3pc)

Crumble de légumes
carottes, poireaux, oignons

Gesserl maison
Blchette chocolat
Biscuit cacao croustillant praliné, mousse chocolat 61%
ou

Buchette fruits rouges
Biscuit génoise, croustillant chocolat blanc,
confit fruits rouges, mousse vanille de Madagascar

MENU 2. 39€
SANTA

Ctrée

Foie gras de canard maison et ses confits

ou

Assiette Nordique
Duo de saumon maison fumé et gravlax

P at

Réti de chapon sans os sauce madére
Pomme dauphine maison (3pc)

Crumble de légumes
carottes, poireaux, oignons

@%MU InaLsorn
Blichette chocolat
Biscuit cacao croustillant praliné, mousse chocolat 61%
ou

Bichette fruits rouges
Biscuit génoise, croustillant chocolat blanc,
conlfit fruits rouges, mousse vanille de Madagascar




MENU 3 . 45€
LE FESTIF

%ﬁ&
Coquille St-Jacques a la bretonne
ou

L'assiette excellence
Marbré de volaille au foie gras et paté en croute poulet morilles,
petits pickles

Supréme de Pintade sauce fruits rouges

ou

Gratin de fruits de mer

Garnitures a choisir

Féculents : gratin dauphinois aux cépes ou polenta crémeuse au
parmesan ou fondant de pommes de terre a la truffe

Légumes : mille feuilles de légumes ou poélée de légumes festifs
ou tatin butternut chataigne

%OMﬁ&Jf

L'assiette du berger
Comté, chévre frais aux fleurs et moelleux
du Revard a la truffe noire (3%)

@a&;e’d’ G chodsth

Le Gourmet 011 Le Ty Breizh o1 Le Maély
Détail des desserts a la 11¢™ page

MENU 4 . 47€
PLAISIR

Cntrée

Gratin caraibe sauce homardine
Langouste et Saint-Jacques

ou
Saumon en croute
Sauce beurre blanc

Pt

Roti de Sanglier forestier
Sauce aux girolles
ou

Pavé de loup de mer sauvage
Sauce au safran

Garnitures a choisir
Identiques au menu « LE FESTIF »

%@WM

L'assiette du berger

Comté, chévre frais aux fleurs et moelleux

du Revard a la truffe noire (3%)

essert & chodsis

Le Gourmet 011 Le Ty Breizh o1 Le Maély

Détail des desserts a la 11¢™ page




MENU 5 « 59€
LE MERVEILLEUX
Mises en bouche (3 piéces par personne)

Macaron magret, muffin saumon
et club sandwich houmous truffe

5: laée

Mini-queue de langouste en bellevue (2pc +/- 150gr)

Cassolette de poulet Bresse
Vin jaune et morilles

727%

Filet de Boeuf Wellington

Sauce aux morilles

Pavé de sandre
Sauce champenoise

Garnitures a choisir
Identiques au menu « LE FESTIF »

P
T ﬁ7 ¢

L'assiette du berger
Comté, chévre frais aux fleurs et moelleux
du Revard a la truffe noire (3%)

é/)(‘;;( 2l & cliodst's

Le Gourmet o11 Le Ty Breizh Le Maély

Détail des desserts a la 11¢™ page
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Le Gourmet

Mousse vanille, crémeux marrons, confit myrtilles,
croustillant chocolat blanc

Le Ty Breizh

Croustillant praliné, pommes au four,
mousse caramel beurre salé

Le Maély
Biscuit amande noisette, croustillant feuilletine sésame noir, crémeux
chocolat noir 61%, confit poire, vanille de tahiti, mousse chocolat au lait

X%

2 . AE

MMAI SE g;\"é TELEPHONE OU-AU LABORATOIRE

Yanni&k +33 (0)6 65 29 71 81 * Guillaume +33 (0)6 70 28 82 20
Minimum 48h avant ® Acompte demandé

A retirer au 1230 Rue Général De Gaulle 74700 Sallanches

GOURMET
— _Délicat —

TRAIECRS
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"Dowr wous, la patissene doct étre et
dun des acconds sabtile aux davears intenses"

Particulier : Mariage  Anniversaire ¢« Baptéme o Réception
Professionnel : Dessert a |'assiette e Création sur mesure

Spectacle culinaire pour vos desserts selon nos formules

+ Pain d'épices
« Pate a tartiner

» Gateaux de savoie
(sur commande)

|

@itrace Sallanches
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