Menu a 48€ par personne

1 VERRINE SURPRISE DANS LE MENU COMPLET!

PREMICES : (19€ hors menu)

- Méli-mélo Terre et Mer (filet mignon, magret de canard, saumon, esturgeon) Fumage maison
- Noix de Saint Jacques snackée sur gaufre de pommes de terre, poireaux et chou pak-choi

- Sablé breton, gelée citron, creme mascarpone a la truite fumée maison

- Bisque de homard et ses croutons maison

- Cheesecake au potimarron, mache et son crumble aux noisettes (Végétarien)

SUITES : (26€ hors menu)

- Supréme de volaille fermiére aux morilles et vin jaune, pomme dauphine insert champignon, et
topinambours

- Pavé de veau aux cépes et a la truffe, purée de vitelotte et carottes fanes

Filet mignon de sanglier sauce Grand veneur, butternut en 2 fagcons, panais réti et chips de Ilégumes

Caille semi-désossée sauce périgourdine, céleri en 2 fagons, échalotte fumée et oignon croustillant

Risotto de Saint-Jacques et homard (Supplément de 2€)

Filet d’esturgeon vapeur de romarin sauce curcuma, riz vénéré et embeurrée de choux

Nage de lotte et St Jacques, julienne de légumes et pates a I’encre de seiche

Risotto a la truffe et salsifis en 2 cuissons

DESSERT par Stéphane PASCO

- Val Thorens : Mousse chocolat noir, crémeux caramel, croustillant praliné et dacquoise amande

- Chamonix : Mousse vanille, créeme brilée, biscuit moelleux amandes, ganache vanille

- Courchevel : Mousse noisette, crémeux passion, gelée passion, croustillant noisette

- Megéve : Mousse chocolat blond, crémeux citron bergamote, biscuit Maélle, marmelade mandarine,
croustillant chocolat

Commande a passer avant le 15 décembre pour Noél : contact@a-table-traiteur.net ou googleforms
Commande a passer avant le 22 décembre pour la Saint-Sylvestre
Commande a retirer au 9 avenue de la Vertonne a Vertou, avant 19h les 24 et 31.
Allergénes sur demande au 02.85.67.08.60 ou au 06.16.64.54.33
Paiement espéces, chéque, virement, CB. Acompte nécessaire pour validation de la commande.
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