. < Assi
Entrée, plat (Fofe gras - s:s:g]e geqe et Mer
: me et créme cibou]ette -

verrine de tourteay, - mesclun de salade)
* o %

Filet de bar pogle
POEIE sur peay say
ce 3
nems de légumes saffanée,

Entrée, poisson, o
5 } u
viande Caille fermiere désossée
Parfumée ay; foie gras
et sa gamniture
* %

I @N T ‘www.riant-traiteur.fr
R T 02.51.93.20.41 [

Pour un meilleur service durant les fétes, passez vos commandes rapidement !
Noél : jusqu’'au 19 décembre 20
St Sylvestre et Jour de I'An : jusqu’au 26 déc.2022 - Si Consigne : 5€ I'unité

Riant Traiteur - les Ormeaux - 85300 SALLERTAINE
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SAMEDI 31 DECEMBRE AUX ORMEAUX A SALLERTAINE

[ A PARTIR DE 20H

@NT \

Craiteur Y

4

INER SERA AMBIANCE
LE3AK L ORCHESTRE

MENU

Apéritif cockuaiy -
M‘STE“ s ‘“G G Yourray et ses canapés
ourmandine 2
ORCHESTRA -

EE
AINSI QUE LA SOIR
DANSANTE

Gouje
onnette de sole de pays et nojs. g 5, Jacqu
L es
Granité des Ormeaux
Filet
- e boeufsauce poivre, posiie 5/ Sybvestre
et romagere des régions de France, oo
FORFAIT REVEILLON Notre dessery St Syl B
comprenant 'apéritif, Servi avec un yerre g, T
le diner, les boissons ‘e Champagne
s of e minércod), Cafe

PAR PERSONNE le café...

Vins compris
R d

Chiteau oS injou Rouge /
RENSEIGNEMENTS / RESERVATIONS \/

02.51.93.20.41

www.riant-traiteur.fr et www.sallelesormeaux.col

Riant Traiteur - les Ormeauxm- 85300 SALLERTAINE

(Amuses bouches
Assortiment d’amuses bouches maison (5 piéces par personnes)
(Fole gras, saumon fumé, cuill é Tileftes aux & 3

Assortiment de Pics’ Apéro (5 piéces par personnes)
(Saucisse cockail-ananas, AOL de porc aux cing épices, yakitor, pruneau poltine, mi

2 .
Ohtrées froides
Foie Gras de canard maison mi-cuit parfumé au Loupiac, chutney de figues
Duo de foie gras du sud-ouest aux langoustines, mesclun de salade
Méli-mélo de fruits de mer (St Jacques, langoustines, moules, crevettes, coques, Langouste)
Gourmandine de joue de lotte, créme aux citron vert, 1/2 franche de foie gras
Salade Périgourdine (foie gras, magret fumé, gésiers confits, jambon sec)
Assiette Terre et Mer (foie gras, magret fumé, saumon fumé, verrine de pétoncles)
Demi-langouste a la parisienne et sa gamiture (350g/personne)
Tranche de saumon label rouge fumé par nos soins (3 tranches/personne)

gﬂﬁ’ es chaudes ( (abrication mm‘&m)

Cassolette de homard européen aux girolles

Cassolette de lottes et st jacques au vin d'alsace

Croustille de St Jacques sur son lit de poireaux, émulsion citronnée
Croustille de homard, suée de poireaux frais, créme homardine
@MS@J’/&

Brochette de noix de St Jacques sauce noilly, bouchée de riz safrané
Supréme de saumon et St Jacques (mini-brochette) sauce muscadet

Dos de cabillaud, nage au muscadet, julienne de légumes fondants

Filet de Bar sauvage, sauce safranée, nems de légumes

Dos de merlu réti sur peau, mitonnée de légumes, sauce crémeuse aux jus de coques
Réti de lotte au lard fumé, créme d'oursins, tatin de fomates
(Yfndes

Filet de canette flambé & 'Amagnac, pommes fondantes aux griottes
Cuisse de pintadeau fermier aux morilles

Filet mignon de pore, sauce légérement moutardée

Tounedos de filet de Boeuf Rossini, sauce périgueux (fruffes) ou poivre

Pavé de biche fondant et sa garniture forestiere

Filet mignon de veau aux morilles

Poularde sauce supréme aux pleurotes (pour 6 a 8 personnes)

Filet de canard challandais (Burgaud) sauce foie gras et copeaux de fruffes
Caille désossée farcie aux champignons et foie gras (maison), purée de céleri

Toutes nos viandes sont accompagnés de 2 gamitures.

Pour un meilleur service durant les fétes, passez vos commandes rapidement !
Noél : jusqu'au 19 décembre 2022

St Sylvestre et Jour de I'An : jusqu’au 26 décembre 2022

Si Consigne : 5€ ['unité.

Les
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8.00€

12.00€
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13.00€
13.50€
12.00€
13.50€
18.50 €
9.80€

14.00 €
13.80€
12.80 €
14.00 €

13.50€
12.50€
12.00€
13.50€
11.00 €
13.50€

12.50€
12.50 €
11.50 €
15.00 €
12.80€
14.00 €
12.00€
13.50€
13.50€
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