
LA CARTE  

DES FÊTES Vous avez la possibilité de Commander 

de 3 Façons différentes :  

 1 -  PAR TELEPHONE  - 04.78.23.23.56 

 2 - PAR MAIL   

contact@traiteur -du -vernay.com  

Toute commande prise par            
téléphone ou mail devra être         
validée par votre passage en      

boutique.  

 

 

 

 

3 - CLIQUE ET COLLECTE  Via notre 

e.shop  

 (Soumis ¨ validation du jour et de lõhoraire 

par téléphone une fois votre panier validé)  

 

Comment Commander ?  

Créateur de Saveurs Depuis 1990  

 

81 AVENUE GENERAL DE GAULLE 

69300 CALUIRE ET CUIRE 
 

04.78.23.23.56 

 

2020 

Créateur de Saveurs Depuis 1990  

 Afin de Vous assurer le       

Meilleur des Services,  

Votre Commande Doit 

être passée  

72h AU PLUS TARD !                

Avant son retrait.  

mailto:a.dehkal@traiteur-du-vernay.com?subject=Ma%20commande%20Pour%20les%20Fetes%20de%20fin%20d'année%20
https://www.mavillemonshopping.fr/fr/caluire-et-cuire/caluire-et-cuire/traiteur-du-vernay


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mise En Bouche  

�3�D�U�I�D�L�W���G�H���6�D�X�P�R�Q���j���O�·�$�Q�L�V���(�W�R�L�O�p�����H�W���&�D�Y�L�D�U���G�H���6�D�X�P�R�Q���G�H���I�R�Q�W�D�L�Q�H 
 

ENTREE  Froide  

Tartare de St Jacques aux Perles de grenade,   
Avocat au vinaigre de Calamansi & Poivre Timut 

Ou  
Panacotta de Foie Gras au Porto Blanc, Coulis de Mangue  

et Mendiant torréfié  
 

ENTREE Chaude 

Tulipe de Pintade et Foie gras ravigoté au réduit de Sauternes  
Ou  

Cassoline de Scampis et Rouget au courbé ibérique sauce Sancerre 
  

LA VIANDE 

Fricassé de Chapon aux Morilles et Jaune du Juras  
Ou  

Civet de Marcassin aux Bolets & Marrons 
 

DOUBLES GARNITURES  

Gratin dauphinois aux morilles  
Ou  

Gratin de cardons à la moelle et lardons fumés au bois de hêtre 
Et Son  

Bavarois de Butternut au Chèvre frais et marquant de Panais Rôtis 
 

Formule 1 : 24.00�¼ 
Mise en Bouche + 1 Entrée + Viande + les 2 Garnitures  

 

Formule 2 : 31.50�¼  
Mise en Bouche + Entrée froide + entrée Chaude  

+ Viande +  les 2 Garnitures  

Créez, Composez, Inventez ...Votre  Propre Menu ! 

Feuilletés Variés     33.50�¼/Kg                                           
 
PLATEAUX DE 6 Pièces PAR PERS:  6.55�¼/ TTC  
3 Froides �����9�H�U�U�L�Q�H���9�H�O�R�X�W�p���G�H���%�X�W�W�H�U�Q�X�W���D�X���I�R�L�H���J�U�D�V���� 

verrine Saumon mariné, navette au Foie gras,  

3 Chaudes  �����%�U�L�R�F�K�L�Q�H���H�V�F�D�U�J�R�W�����0�L�Q�L���F�U�R�T�X�H���7�U�X�I�I�p���� 

Bouchée Volaille aux cèpes  

LES FROIDES :  

Pavé de brochet frais  4�¼ la part  

Terrine de saumon  3.00�¼ 
Terrine de st Jacques  3.50�¼ 
Darne de Saumon à la Fleur de badiane  3.50�¼  
���1�R�X�V���S�R�X�Y�R�Q�V���Y�R�X�V���S�U�p�V�H�Q�W�H�U���O�H���I�L�O�H�W���F�R�P�S�O�H�W�����������¼/kg )  

 

 

 

Saumon Fumé MAISON  59.50�¼ /kg  

Demi -queue de langouste (cuba)      au cours  

Marbré de foie gras de canard  Maison  110�¼/kg  

Marbré de foie gras à la figues  130�¼ /kg  

LES CHAUDS : 

Soufflé de St jacques sauce Riesling   6.95 �¼ 
Coquille St Jacques et fruits de mers  8.00 �¼ 
Cassoline de st Jacques de la maison  9.50 �¼ 
�/�R�W�W�H���j���O�·�$�U�P�R�U�L�F�D�L�Q�H 9.90 �¼ 
�(�V�F�D�O�R�S�H���G�H���V�D�X�P�R�Q���j���O�·�R�V�H�L�O�O�H 7.55 �¼ 
Gratin de fruits de mer langoustine cognac  9.35 �¼ 
Blanquette de lotte aux petits légumes  9.40 �¼ 

 

Découvrez Tout UNE Sélection de produits de  

fêtes en Boutique :  

Escargots de bourgogne à la douzaine  

Crevettes Gros Calibre  

�%�R�X�G�L�Q�V���%�O�D�Q�F�����D�X�[���P�R�U�L�O�O�H�V�«�� 

Pâté en coute des fêtes  

�«�� 

Les  

Magret de canard aux morilles   9.15 �¼ 

Suprême de pintade Sauce truffe   9.95 �¼ 

Dinde fermière rôtie     7.55 �¼   

Chapon  à la crème et aux morilles   10.95 �¼ 

Caille périgourdine farcie foie gras   11.50 �¼ 

Ris de veau aux morilles     12.90 �¼     
                                                

 

Les 

Civet de cerf st Hubert au madère   9.10 �¼ 

Civet de marcassin sauce cognac   10.40 �¼ 

Chevreuil sauce grand veneur   11.35 �¼ 

 

 

Les         Environ 250g   

Gratin dauphinois à la crème    3.90 �¼ 

Gratin dauphinois aux Morilles   6.10 �¼ 

Gratin de cardons à la moelle   6.65 �¼ 

Sauté de châtaignes     4.95 �¼ 

Champignons à la crème     6.75 �¼ 
Bavarois de Potiron châtaigne Envrion125g  3.70 �¼ 
 

 

PLATEAUX DE FROMAGES 

 "Maitre Affineur"  

Sur Commande en boutique 


