
Apéritif
A R L EQU I N DU PÈR E NOËL :     
Concombres, saumon fumé, 
tarama maison, carottes

COCK TA I L S CH AU DS : 
                  

M i n i  qu iche au x cèpes ,  
feu i l le té  d ’esca rgot  de  Bou rgog ne , 
gougère  au sau mon f u mé et  poi reau x, 
feu i l le té  de  ga mbas  au pis tou ,  
croque t r u f fe ,  m i n i  bouchée pétoncles  
e t  chor i zo

V E R R I N E S ,  PIC S ET CU I L L È R E S :

Verrine de mousseline de chou-f leur  
et caviar de Sologne 2.80€
Verrine de mousseline de butternut,  
viande des Grisons 2.30€
Cuillère de homard, crèmeux et billes  
de citron yusu 2.50€
Cuillère de tartare de Saint-Jacques  
aux zestes de citron vert  2.10€
Pic de saumon gravlax  
et radis noirs 2.00€
Pic de millefeuille de foie gras  
au pain d’épices 2.00€

CA NA PÉ S :                            2.00€ pièce

Canapé épinards et œuf de caille au plat
Blini au saumon d’Ecosse fumé  
par nos soins, zestes de citron vert
Canapé écrevisses, bille d’avocat  
et sauce cocktail
Ca napé ja mbon Bel lota  e t  noi x

Viandes,volailles&Gibier
Chapon 
fermier rôti 
et farci aux marrons,  
jus de cuisson 14.00€
Ris de veau cœur sauce à la truffe noire 26.50€
Dos de biche sauce poivrade 16.00€
Quasi de veau rôti à la crème de cèpes 16.00€
Jambon en croûte sauce Porto ou madère 11.00€

Légumes
E crasé  de  pom me de ter re  
à  la  t r u f fe  6 .20 €

Poêlée  de  cha mpig nons de  sa i son,  
a i l  e t  persi l  4 .80 €

Poêlée  de  lég u mes BIO  
e t  châta ig nes  4 .60 €

Grat i n  nor ma nd 3.50 €

R isot to  au x cèpes  3.60 €

Fla n de  cou rget tes  à  la  provenç a le  3.4 0 €

  
32 .0 0 € 

les  36  pièces
48 .0 0 € 

les  54  pièces

Nos Entrées
FROIDE S :

Foie  g ras  de  ca na rd  
( la  t ra nche de  60g)  10.60 €

M i l le feu i l le  de  foie  g ras  
au pa i n d ’ épices  11.50 €

Sau mon d ’E cosse  f u mé pa r  nos  soi ns ,  
accompag né de  m i n i  bl i n is  (80g)  8 .0 0 €

Dem i-la ngouste  rose  mayon na ise  26 .0 0 €

Dem i-homa rd mayon na ise  22 .0 0 €

Ter r i ne  de  foie  g ras  de  ca na rd 250g 43.0 0 €

Ter r i ne  de  foie  g ras  de  ca na rd 50 0g 80.0 0 €

Nos Entrées
CH AU DE S :

Coquilles Saint-Jacques maison 9.30€

Douzaine d’escargots de Bourgogne  
en coquille 8.40€

Coulibiac de saumon, sauce Noilly Prat 10.50€

La marmite du pêcheur (saumon, sandre,  
crevettes, homard, légumes) 15.00€

Feuilleté de ris de veau, foie gras  
et légumes safranés 12.00€

 8 .0 0 € 
les  6  pièces  c i-dessous

Nos Poissons
Dos de truite au Sancerre et échalotes 10.50€

Dos de sandre,  
sauce champignons-écrevisses 12.00€

Filet de bar, sauce champagne 24.00€

Brochette de Saint-Jacques au safran 19.00€



Nos Desserts

CARTE DES FÊTES

NOS BÛCH E S

Bûche «  f ra îcheu r  de  pa mplemousse  » 
(génoise pistache, confit de pamplemousse,  
compotée de framboises, mousse pamplemousse) 

Bûche L oi réta i ne  
(génoise, mousse poire-vanille,  
insert fruits rouges) 

Bûche va n i l le ,  ca ra mel  e t  spécu los  
( biscu it  a ma nde,  crémeu x ca ra mel ,  
croust i l la nt  spécu los ,  ga nache va n i l le)

Bûche feu i l la nt i ne  
( biscu it  chocolat-noiset tes ,  mousse  
chocolat ,  croust i l la nt  pra l i né)

Plaisirs sucrés
Maca ron chocolat
Ver r i ne  va n i l le ,  ca ra mel  e t  spécu los 
Chou pis tache
Ver r i ne  «  f ra îcheu r  de  pa mplemousse  »
Ta r te le t te  poi re-a ma nde

du 12 décembre 2023  
au 6 janv ier 2024

5.60 € pa r  pers .

Nos Menus
   Menu à  39.0 0 €
Cuillère de tartare de Saint-Jacques  
aux zestes de citron vert
Blini au saumon d’Ecosse fumé par nos soins
Canapé jambon Bellota et noix
Foie gras de canard (60g)
Chapon fermier rôti et farci aux marrons
Gratin normand
Bûche Loirétaine

LENORMAND
TRAITEUR

LENORMAND
TRAITEUR

  Menu à  48.0 0 €
Canapé épinards, œuf de caille au plat
Verrine de mousseline de chou-f leur,  
caviar de Sologne
Pic de millefeuille de foie gras et pain d’épices
Saumon fumé d’Ecosse fumé par nos soins et 
mini blinis
Coquille Saint-Jacques maison
Quasi de veau rôti à la crème de cèpes
Risotto aux cèpes
Bûche feuillantine

  Menu à  59.0 0 €
Canapé écrevisses, bille d’avocat et sauce cocktail
Cuillère de homard, crémeux et billes de yusu
Pic de saumon gravlax et radis noir
Millefeuille de foie gras et pain d’épices
Marmite du pêcheur
Dos de biche sauce poivrade
Ecrasé de pommes de terre à la truffe
Bûche fraîcheur pamplemousse

2 .0 0 € la  pièce

Infor m ations Pr atiques

Téléphone :  02 3 8 5 8 18 53

Mai l : lenormandt ra i teur.mar ie@gmai l .com

 w w w.lenormand-t ra i teur.f r

  w w w.facebook .com / LenormandTra i teur

Adresse pos ta le  : 
C  Fée Maison 
16 rue du Qui l la rd  4 5 4 30 Chécy

Les jours  & hora i res  d ’ouver ture  : 

Du mard i  au vendredi 
de  9h0 0 à  13h0 0 & 
de 14h0 0 à  17h30

Le samedi  de 9h0 0 à  13h0 0 

À noter  :  Un dé la i  d ’une semaine es t  requis 
pour  vos  commandes . 

T VA à  10% inc luse.
( Pho tos  non con t rac tue l les) Une 

qualité 
authentique 
avec fruits &

légumes
 100% Bio


