La carte en féte !
«SPECIAL FETES DE FIN D’ANNEE 2009»

Tous nos plats a commander au
02 38 66 33 50
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Pour commencer...
Assortiment 4 piéces froides 6,50 € Assortiment 4 pieces chaudes 7€
Bille de foie gras glacée aux fruits rouges Profiterolles de ris de veau aux cepes
Aumoniere végétale au crabe Croustillant de saumon au basilic
Pince de viande séchée des grisons au fromage frais  Brick de langoustines aux herbes
Petit moelleux de homard sur blinis Cuisse de caille au curry

Les entrées .

AUTOUR DU FOIE GRAS

CHAUD )

e de foie gras mi-cuit 8€ Escalope de foie graspoélé (100gfs) 9€
onnezeaux (80 grs) (sur craguant au maesli et jus'_réduit au porto)
(Chutney blond, gelée et toast)
LES REGIONALES
FROID CHAUD
Carré solognot 8€ Marmite du marinier (180 grs) 8,50 €
(Pressée d'abattis : foie de volaille, lardons, (Saumon, moules, écrevisses, lotte, quenelles,
foie gras, chair de volaille, cépes et girolles) légumes, sauce au blanc de Loire)
AUTOUR DE LA MER

FROID CHAUD
Moelleux de homard 13,50 € Noix de Saint Jacques snackées (3) 10,50 €
(blinis maison, petits légumes et risotto crémeux aux légumes et girolles

et sauce cocktail relevée, 1/2 homard)
Tarte fine de rougets
1/2 langouste et tomate mondée et brochette de langoustines (2)
garnie de légumes et crevettes 14,50 € et chorizo, pistou génois 9,80 €

Fondant aux 2 saumons (fumé et maring¢)
sur moelleux champignons

et artichauts, ceuf poché 9,80 €
AUTOUR DU JARDIN
Escargots de Bourgogne (10) 950€ Tian de légumes provencaux, 750 €

ceuf poché et coulis au basilic



Les plats préparés

RETOUR DE PECHE
Dos de lotte, ¢émulsion créme et Champagne, Cassolette saint Jacques (3) et gambas (3),
tian a la fondue d'épinards, jeunes légumes et asperges vertes,
girolles et mini légumes 10,50 €  sauce au vin moelleux KRS
1/2 homard réti, jus de crustacés au basilic Pavé de sandre, sur carré de légumes,
et canelloni de légumes provencaux, pommes vapeur aux herbes,
mini courgette et tomate grappe 14€  sauce au vinaigre d'Orléans M€

RETOUR DE SOLOGNE Portion de 140 grs

Dos de biche sauce poivrade Chapon farci et roti aux chataignes
ou grand veneur 10,50 € et son jus réduit 12,50 €
Filet de veau chemisé de poitrine fumée, Pomme de ris de veau en cassolette
jus de veau et créme au parmesan 10,50 €  créme aux morilles et coghac M€

RETOUR DU JARDIN Portion de 130 grs

Mélée de I'hiver 280€ Tatind’endive 2€
(girolles, salsifis, carottes,chou, céleri,
oignons grelots, navets, chataignes, noix) Tomate farcie

a la fondue provencale 230€
Gratin normand 2,20 €

Pommes de terre grenailles roties
Millefeuille de Iégumes 250€ et cépes confits en persillade 8c

Purée maison aligoté (portion 200 grs) 2,60 €

Les biiches de Noél .

La cabos ' - 420€ Le chocopink
Chocolat noir, palet de creme briilée, .« 1 Créme théfyanille, palet cassis|fi

glagage miroir choe RN "

Le pomme pop. €
La forét solognote 450€  Financier pistache, bavaroise pomme/vanille/
Chocolat noir, chocolat blanc, framboises fraiches canelle/calvados, pommes caramélisées

entieres, creme Divana chataigne et whisky -



La carte en féte !
«SPECIAL FETES DE FIN D’ANNEE 2009»

Pour nos fétes de fin d’‘année, mon équipe et moi-méme vous avons préparé
une carte de produits de féte a consommer sans modération. Tout est préparé «<maison»
avec une multitude de produits soigneusement choisis.

Alors n’hésitez pas a nous contacter pour commander, nous nous ferons un plaisir
de vous recevoir dans nos cuisines de St Jean le Blanc...
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25€

Apéritif : 2 froids, 2 ¢
Bille de foie gras aux fruits
Aumoniére végétale aux ecre:
Croustillant de saumon au bas

Cuisse de caille sautés au curr

&

ENTREE
Fondant aux 2 saumons
&

PLAT

Filet de canard aux girolles

et garniture au choix
&
DESSERT
Gateau 3 chocolats

Tous nos plats
a commander au

0238663350

Adresse : 59, rue de la corne a St Jean le Blanc (Prés de I'ile Charlemagne)

www.delicatetscene.fr

Bonnes fétes a tous...

Stéphane Mignon (Chef de Délicat & Scéne)

w2 lss Menus a emporter

Assortiment 3 piéeces froides
." i Bille de foie gras glacée aux fruits rouges
Auméniére végétale au crabe
Toast noir & blanc, mascarpone a la langouste
&
Assortiment 3 pieces chaudes 5€
Profiterolles de ris de veau aux cepes 3
Brick de langoustines aux herbes
Cuisse de caille au curry
&
ENTREE
Moelleux de homard
(olinis maison, petits Iégumes et sauce cocktail
relevée, 1/2 homard)
&
PLAT
Dos de biche sauce poivrade ou grand
garniture au choix

Filet de veau chemisé de poitrine fi
jus de veau et créeme au parmesan, garnitu
&
FROMAGES
Brie et Roquefort
&
DESSERT
Forét solognote

Moyens de paiement :

“ Chéque, CB et espéces

et ticket Restaurant





