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Petits fours salés a réchauffer
Quiche lorraine / mini pizza / clafoutis chévre-tomate
clafoutis saumon - saumon fumé

chou crumble emmental et escargot de bourgogne
feuilleté saucisse / croque-monsieur

e plateau den4 PIREES

Canapés assortis prestige
Gaufre, crémeux de curcuma et chorizo

Foie gras de canard, baies de goji

Saumon fumé, fromage frais au raifort
Crevette aux herbes pimentées, pulpe d'ananas
Gouda au pesto, filet de cochon fumé

CEuf de caille, crémeux de noix de cajou

\e plateal de24 PIRCES

Les verrines gourmandes
Haddock en mousseline de combava, perlé aux petits légumes
Miette de tourteau au basilic, caviar de tomate a I'huile de colza
Artichaud en tapenade, crumble de chévre au poivre

Magret de canard fumé, céréales et pulpe d'avocat

Wraps cocktail
+ Saumon fumé, fromage frais, ciboulette, sésame
o\Végétarien, créme de fromage, tomate,
petite verdure et croquant de carotte
+ Jambon cru, roquette, fromage frais

Pour toutes vos commandes,
merci de privilégier le site
www.traiteur-marette.com

Cocktail dinatoire

12 piéces salées et 3 piéces sucrées par personne

Canapés salés

Navette rillettes de poulet réti.

Wrap jambon cru, roquette, fromage frais.

Gaufre, émincé de volaille au colombo.

Cylindre de mousse de chévre et compotée d'oignons.
Verrine purée de tomates, gressin croustillant.
Club suédois, saumon aneth et courgette.
Brochette billes de mozzarella, tomates confites.

Conchiglionis fourrés au fromage frais, pesto vert, sésame torréfié.

Tacos crevette, avocat, douceur de cumin.
Madeleine, pesto, crémeux de carvi et migonon fumé.

Fromage en picking
Sablé de Wissant, Gouda cumin pesto, Comté fruité,
Emmental, Brique du Nord.

Mignardises sucrées

Eclair chocolat.

Chou chantilly.

Tartelette ganache pralinée.

Calais.

Tartelette créme d'oranger, fruit de saison.
Croustillant chocolat noir.

Tartelette citron merignuée.

Lingot de compotée framboises, crémeux pistache.

Mini boudins blancs
\es 2009

Accras
Morue ou Saumon fumé

4 Pain surprise
~ (farine de mais)
32 pieces charcuterie et 16 pieces saumon fumé




Foie gras
Foie gras de canard, chutney mangue-gingembre........c...... 8,60 € la part
Pain d'épices 2,50 € lapart

Nos entrées froides

Emietté de cabillaud fumé, gelée citron, tartare de tomate au gingembre.........orrc 7,50 € lapart
Saumon fumé crémeux, compotée de tomate-safran, biscuit parmigiano.................... 7,50 € lapart .
Demi-langouste fagon Bellevue 25,90 € la part

Décorée, déposée sur lit de macédoine et perles marines

Coquille de saumon 5,00 € lapart
Médaillon de saumon, macédoine de légumes, ceufs durs et tomates

Saumon fumé au bois de hétre, tzatziki, blinis, citron 6,20 € lapart

Tartare de Saint-Jacques, marinade au fruit de l'olivier
gingembre et graine de lin 7,50 € lapart

Médaillon de langouste, aigre-douce des sous-bois, noisettes croquantes............oweeeenne. 16,50 € la part

Nos boudins
Le boudin blanc nature 24,90 € lekilo
Le boudin blanc truffé 1% 32,90 € lekilo

Le boudin blanc truffé 2% 39.90 £ lekilo

Photos non contractuelles - Labus d'alcool est dangereux, a consommer avec modération



Nos entrées chau

Nage de homard au Chablis, légumes anciens 9,10 € lapart
Chair de homard mijotée dans un jus crémeux au chablis, accommodée de légumes oubliés

Noix de St jacques, tombée de poireaux au beurre et crémeux de truffe...........vrunc 8,50 € lapart

Noix de Saint-Jacques légérement snackées, poireaux tombés au beurre
et fumet de créme de Saint-Jacques a la truffe

Coquille Boulonnaise gratinée 6,50 € la part
Effiloché de saumon et cabillaud, crevettes et champignons a la sauce légérement tomatée

Noix de Saint-Jacques, butternut et magret fumé 8,90 € lapart
Belles Saint-Jacques, pulpe de butternut magret fumé

Gourmandise de ris de veau aux truffes noires 7,99 € lapart

Feuilleté garni d’une sauce légére avec un fond de veau
agrémenté de champignons de Paris et truffes noires, sans oublier ce délicieux mets : le « ris de veau »

Escargots de Bourgogne 8,88 € la douzaine
Escargots de trés grosse taille, beurre aillé et persillé

Croustade de volaille 4,50 € la part
Chair de poulet mijotée dans une sauce délicate aux rosés des prés dans un feuilleté pur beurre

Croustade de la mer au Chablis 5,90 € lapart
Délicieuse sauce crémeuse & base de cabillaud, saumon, champignons et crevettes

Ficelles picardes a la créme d'Isigny x2 7,00 € les deux

Fine crépe roulée, jambon et duxelle de rosés des prés
accommodeée d’une sauce onctueuse a la créme d’lsigny et emmental

Ris de veau sauté aux petits oignons et légumes d'autrefois 8,80 € lapart
Ris de veau saisi au beurre, déglacé d'un jus de viande et oignons grelots sur un lit de [égumes d‘autrefois

Nos légumes cuisinés

Gratin normand
« Barquette 2 personnes
« Barquette 4 personnes

FAgots de hariCots VEITS ...

Pommes cONfites aUX MAITONS ........cveevrveereeereiereesee s sesseeseas 2,80 € lapitce
POMMES AUPNINES ..ottt 4,65€ les 3009
Poélée de Iégumes de SAiSON 400G 4 PEFS.......rwwrrrerrrermeernreeraressneenns 6,50< Ia barquette

(carottes de couleurs, céleri rave et vert, navet, artichaut, féves)

Nos ballottines

Porcelet aux foies de volaille confits et Pistaches ... 46,90 € lekg
Galantine de poularde aux champignons fOrESTIErS .........currerrrrerriereneesieesieeesessenns 34,90 € lekg
PEtE €N Crolte de IS A€ VAU ...vvevececiereseete ettt seees 39,90 € lekg



Nos plats cuisinés

Douceur de veau aux sésames et jus corsé aux €clats de Marrons ..........oeeneeernereneeeennenes 16,30€
Gratin normand, poélée de Iégumes de saison

Cuissot de chapon, patate douce et sauce a la moutarde au mout de raisin .........cccoueevenne. 14,90 €
Gratin normand, poélée de Iégumes de saison

Ballotin de poulet aux fIGUES, SAUCE POFTO.....vuruurermrreserireseseessseses s ssss s 14,90 €
Gratin normand, poélée de Iégumes de saison

Supréme de pintade fumé, girolles et NOIX TOMMEfIEES ........vvvvvrrremeriierersersieri i 15,90 €
Gratin normand, poélée de Iégumes de saison

Noisette de cochon de 7 heures, jus de viande acidulé fruits roUGES ..........oomrvmmererimrriinnes 14,90 €
Gratin normand, poélée de Iégumes de saison

Bar en portefeuille d'endives, CréMeUX @igre-dOUX.......uwvuureeiiviermeresreessnersssesssssssssesssseees 16,30 €
Petites charlottes cuites en vapeur douce, poélée de légumes de saison

Fricassée de lotte, jus de viande et mgﬂes .......................................................................... 17,50 €
Risotto au parmigiano reggiano, poélée de légumes de saison Y

o

Nos volailles

Dinde blanche PAC ..., 15,50 € lekg
Pintade Label ROUGE PAC........occuurvecrrirerisrrsieseisesessesnenns 12,60 € lekg
QANETEE PAC ... 10,38 € lekg
Chapon fermier Label Rouge PAC 18,50 € lekg
POUIAIAE PAC ...ttt sensens 14,35 € le kg
Chapon de pintade PAC 21,50 € lekg

Nos préparations bouchéres crues

Piéce de 1kg environ pour 6 personnes

Filet de chapon farci aux pommes caramel .........c.ccouevenvenenns 29.90 € la pidce
Filet mignon de porc, miel figues .......c..vevermerernnreenneeireneenne 29.90 € la piece
ROti de dinde farci aux marrons et pistaches .........cocneeenne. 22.90 € lapiece

Pour farcir vos volailles

Farce fine NAUIE ....cvcveveeeecicee ettt 15.50 € lekg
Farce fine aUX MArrONS ....cc.vcveereeiesiresiesisessssiessessesssssseses 16.80 € le kg
Farce a la fine champagne truffée 3% ..o, 23.50 € lekg

Photos non santractuelles - Labus d'alcool est dangereux, a consommer avec modération



§ -8 personnes

Le Régional

Domino au lait de chévre
Tout en creme de la Cote d'Opale
Bouchon du Brasseur

Mimolette francaise demi-vieille

Chabichou du Poitou Fromage sans nom
Camembert au lait cru
Langres

Comté Fruitiere «Haut-Bugey»
Fourme de Montbrison

L'Art de vivre a la francaise

Le Cocktail
fromages prédécoupés

Caprice de Bourgogne
Bouchon du Brasseur

Comté Fruitiere «Haut-Bugey»
Mimolette frangaise demi-vieille

i ONNesS
Fourme d’Ambert fermiére 6 -8 pers

Nos desserts
Le Black Cherry

Fond sablé cacao, mousse chocolat noir, croustillant chocolat blanc, insert cerise

L'Avalanche
Créme brulée, bavaroise framboises, croustillant pistache, streusel

Le Paradis exotique
Bavaroise passion, compotée mangue, croustillant exotique, congolais au rhum

Pour toutes vos commandes, MIGNARDISES SUCREES
merci de privilégier le site « Calais « Croustillant beurre salé chocolat « Tartelette créme d’oranger et fruits de saison
www.traiteur-marette.com + Chou vanille tonka « Lingot de compotée de framboises et crémeux de pistache

—



o Menwa

établis pour 4 personnes minimum

Memne fa@t‘w‘ﬂw

Tartare de Saint-Jacques, marinade au fruit de l'olivier-gingembre et graine de lin
Ou
Emietté de cabillaud fumé gelée citron, tartare de tomate au gingembre

Nage de homard au Chablis, Iégumes anciens
Ou
Noix de Saint-Jacques, butternut et magret fumé

Cuissot de chapon, patate douce et sauce a la moutarde au mout de raisin
Ou
Ballotin de poulet aux figues, sauce porto
Ou
Noisette de cochon de 7 heures, jus de viande acidulé fruits rouges

Crépe au jambon fromage

Filet de poulet roti

Ecrasé de pommes de terre au beurre

"~ Photos non contractuelles - Labus d'alcool est dangereux, @ consommer avec modeération



Pour les fétes de fin d'année, le magasin sera ouvert les samedis 23 et 30,
de 9h a 13h et de 14h a 17h.
Ouvert de 8h a 13h les 24 et 31
Fermé le 25 décembre 2023 et 1°" janvier 2024,

Réservez en ligne : « »

Les commandes pour Noél sont acceptées jusqu’au mardi 19 décembre 2023 midi,
celles pour la Nouveliec Année jusqu’au mardi 26 décembre 2023 midi




