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Fêtes 2011 - 2012 

Du Côté de la Mer 

Les Entrées - Chaudes et Froides 

Les Menus 

Les Plats 

Les Cocktails 

Le Foie Gras 
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COCKTAIL D’APERITIF A 7.20 € TTC/PERS. 
                        

1 crevette en beignet * 
1 mini crêpe aux morilles * 

1 mini croustade aux crabes * 
 

1 macaron salé 
1 canapé aux pointes d’asperges 

1 canapé aux St Jacques marinées 
1 canapé à la jambonnette volaille 

 
                              Soit 7 pièces/pers. 

 
 

            
 
 

COCKTAIL D’APERITIF A 9.10 € TTC/PERS. 
        

1 canapé aux St Jacques marinées 
1 canapé aux pointes d’asperges 
1 canapé au caviar d’aubergines 

1 canapé au saumon fumé 
1 canapé à la jambonnette de volaille au foie gras 

1 mini brochette de poularde chaufroitée au citron vert 
1 mini-tacos provençal 

1 opéra de foie gras 
 

                                                      Soit 8 pièces/pers. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
COCKTAIL D’APERITIF A 10.60 € TTC/PERS. 

         
1 cassolette de délice de la mer* 

1 cassolette de calamars sur saveur provençale * 
 

1 verrine de tartare de fruits de mer au chocolat blanc 
1 verrine de mousse de brousse au concassé de tomates 

 
 
 
 
 
 
 
 

* pièce à servir chaude 
 

 
 

Les Cocktails 

Cocktails Apéritifs 

Les Cocktails 



 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
COCKTAIL A 19.65 € TTC/PERSONNE 

 
           
Nous vous proposons : 
 

Un assortiment de pièces à servir chaudes : 
 

1 crevette en beignet 
1 mini crêpe aux morilles 

1 mini croustade aux crabes 
1 mini brochette de saumon au lard fumé 

1 petit pot de mousse de foie gras à la confiture d’oignons 
 

Un assortiment de pièces à servir froides : 
 

1 millefeuille nordique 
1 opéra de foie gras 

1 canapé au caviar d’aubergines 
1 canapé à la jambonnette de volaille au foie gras 

1 canapé aux pointes d’asperges 
1 canapé aux St Jacques marinées 

1 briochette aux tourteaux 
1 navette au filet de canard 

1 aiguillette de poularde chaufroitée au citron vert 
1 mini sandwich coleslaw 

1 mini tacos à la provençale 
 

Soit 16 pièces par personne 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

COCKTAIL A 25.10 € TTC/PERSONNE 
 
       
Nous vous proposons : 
 

Un assortiment de pièces à servir chaudes : 
 

1 crevette en beignet 
1 mini crêpe aux morilles 

1 mini croustade aux crabes 
1 mini brochette de saumon au lard fumé 

1 petit pot de mousse de foie gras à la confiture d’oignons 
1 cassolette de délice de la mer 

 

Un assortiment de pièces à servir froides : 
 

1 cassolette de foie gras sur lit de pommes caramélisées 
1 verrine de tartare de fruits de mer au chocolat blanc 

1 verrine de mousse de brousse au concassé de tomates 
1 macaron salé 

1 canapé au caviar d’aubergines 
1 canapé à la jambonnette de volaille au foie gras 

1 canapé aux pointes d’asperges 
1 briochette aux tourteaux 
1 navette au filet de canard 

1 aiguillette de poularde chaufroitée au citron vert 
 

Soit 16 pièces par personne 
 

 

Cocktails déjeunatoires et dînatoires 

Les Cocktails 
 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Entrées 
 
 
Délice de brochet au foie gras et son jus de viande* .................................. 9.50 € 
 
Cassolette de St Jacques et foie gras poêlé * ............................................. 10.30 € 
 
Sur un lit de salade 1 tranche de cocktail de fruits de la mer au foie gras 
de canard, filets de magret de  canard fumé .............................................. 11.00 € 
 
Patience au foie gras avec pommes poêlées au Calvados  et crumble  
pain d’épices ............................................................................................ 12.00 € 
 
Duo de légumes au foie gras sur buisson de salade avec macaron de ris 
de veau .................................................................................................... 12.70 € 
 
Millefeuille de foie gras et sa poire caramélisée (cassolette) ...................... 14.00 € 
 
Salade gourmande : salade mélangée, foie gras de canard : 1 T de 50 gr. env. 
filets de magret de canard fumés, pain de mie, pain de noix ...................... 14.70 € 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Plats cuisinés au foie gras 
 

Suprême de volaille garni de foie gras et son velouté aux blancs 
de poireaux * ................................................................................ 7.00 € 

 
Caille aux cubes de foie gras au jus parfumé aux cassis * ................ 12.00 € 

 
Poularde au foie gras avec velouté de volaille : sans morille * ........ 13.00   

avec morilles * ... 18.30 € 
 
Magret de canard au foie gras et son jus de viande aux zestes 
d’oranges * ................................................................................... 15.00 € 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* pièce à servir chaude 
 

 

Le Foie Gras 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

Entrées froides 
 

 
Dodine de canard aux cassis et barquette de purée de foie d’oie ............... 6.80 € 
 
Terrine de lièvre aux pruneaux et barquette de gelée de groseilles ............ 7.50 € 
 

Terrine océanique, sur lit de salade, barquette de crabes, citron, sauce mousseline
 ................................................................................................................ 9.50 € 
 
Assiette océanique : tartare de rascasse, macaron provençale, cassolette de 
pétoncles marinées au citron sur chiffonnade de salade ............................ 10.80 € 
 
Excellence de sandre aux St Jacques sur verdure nantaise avec  
cassolette de girolles au vinaigre de framboises sur julienne  
de fonds d’artichauts ................................................................................ 12.00 € 
 
Homard frais (entier) à la parisienne, crevettes, citron, sauce mayonnaise . 32.50 € 
(voir cours du jour) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Entrées chaudes 
 
 

Feuilleté aux escargots avec velouté de volaille* ...........................  6.65 € 
 

Feuilleté aux crabes et coulis d’écrevisses * ...................................  8.20 € 
 

Patience de St Jacques et coulis d’écrevisses (2 St Jacques)* ..........  9.00 € 
 

Feuilleté de saumon aux 3 légumes avec beurre nantais* .............. 9.30 € 
 

Feuilleté forestier (Paris, morilles, girolles) avec coulis * ................ 9.80 € 
 
 
 

Biscuit de rouget et son coulis d’écrevisses * ................................. 7.70 € 
 

Soufflé de St Jacques au beurre nantais * ......................................  7.80 € 
 

Chartreuse de grenouilles printanières * .......................................  8.00 € 
 

Cervelas de saumon sauce noailly * ...............................................  9.50 € 
 
 
 
 

* pièce à servir chaude 
 

Les Entrées 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Poissons 
 
 
Lingue bleue au velouté de poissons citronné* .......................................... 7.00 € 
 
Espadon grillé sauce antillaise * ................................................................ 9.00 € 
 
Loup de mer au velouté de blanc de poireaux* ..........................................  9.50 € 
 
Saumon auberge de l’ill au beurre nantais : 

sans morille* ........................................................ 9.50 € 
                                          avec morilles* ....................................................... 14.80 € 
 
Filet de bard au velouté de poissons, écrevisses décortiquées* ..................  9.50 € 
 
Excellence de sandre aux St Jacques avec coulis d’écrevisses * .................. 10.50 € 
 
Lotte sauce américaine * .......................................................................... 14.60 € 
 
Lotte sauce noilly * ................................................................................... 15.80 € 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Filet de turbot au beurre nantais avec langoustine 

  sans morille * ...................................................... 16.70 € 
                                             avec morilles* ..................................................... 22.00 € 
 

Queue de langouste à l’américaine* ............................................. 28.40 € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* pièce à servir chaude 
 

 

Les Plats 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

Viandes 
 
 

Poularde garnie d’écrevisses au velouté de volaille parfumé  
aux blancs de poireaux* ........................................................................... 9.80 € 
 
Pintadeau sauce aux cèpes, pomme groseilles* ......................................... 9.80 € 
 
Cuissot de lapereau aux escargots, sauce moutarde à l’ancienne* ............. 10.00 € 
 
Chapon aux châtaignes* ........................................................................... 10.20 € 
 
Ris de veau aux pistaches avec fond d’artichaut,  
sauce suprême* ....................................................................................... 10.30 € 
 
Filet de canard au jus parfumé au vinaigre de champagne   
ou sauce cannelle avec  pomme groseilles* ............................................... 10.70 € 
 
Jambon chaud en croûte, sauce Porto ou Madère,  
prétranché (35 à 40 personnes)................................................................. 180.00 € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Gibiers 
 
 

Biche sauce Grand Veneur avec : * ................................................ 12.50 € 
         ½ pomme groseilles et châtaignes 
  Ou cassolette chinoise : ½ pommes confites et ½ purée de carottes au miel 
 

Biche et son velouté de gibier parfumé au vinaigre de framboises  
avec soufflé de potiron* ............................................................... 14.80 € 

 
Gigue de chevreuil sauce grand veneur avec flan de potiron  
et barquette de gelée de groseilles* ............................................. 17.20 € 

 
Gigue de chevreuil sauce poivrade avec choux limousin  
et purée de figues* ....................................................................... 19.00 € 

 
Civet de marcassin aux cèpes accompagné d’un fond d’artichaut  
garni de confit de  pommes lardées de pruneaux  
et barquette de purée de figues* .................................................. 17.00 € 

 
Colvert rôti au jus de truffes (Chine) avec gratin de cardons  
aux carottes* ............................................................................... 17.40 € 

 
 
 
 

* pièce à servir chaude 
 

 

Les Plats 



 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

Légumes 
 
 
 
Charlotte d’aubergines ou courgettes * (petite) ........................................ 3.55 € 
 
Soufflé de céleris, d’épinards, de marrons, de flageolets, de potiron  
ou de tomate* .......................................................................................... 3.80 € 
 
Soufflé de champignons * ......................................................................... 4.15 € 
 
Gâteau de pommes de terre aux patates douces* ..................................... 4.70 € 
 
Chartreuse de courgettes  ou aubergines * (grosse) ................................... 5.50 € 
 
Gratin de cardons aux carottes*................................................................ 6.10 € 
 

Gratin forestier (haricots verts, champignons sauce Mornay) * .................. 6.85 € 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* pièce à servir chaude 

 

Les Plats 



 

 

 

 

 

 

 

MENU A 18.30 €/PERS. TTC 
 1ère  proposition 

 

Terrine de lièvre avec barquette de gelée de groseilles 
 

Lingue bleue et son velouté citronnée 
avec soufflé d’épinards 

 
 

            
 
 

MENU A 20.90 €/PERS. TTC 
 2ème  proposition 

 

Feuilleté aux escargots et son velouté de volaille * 
 

Filet de canard au jus parfumé au vinaigre de champagne  
avec charlotte d’aubergines et pomme groseilles * 

 
 

            
 
 

MENU A 21.20 €/PERS. TTC 
     3ème proposition 

 

Cervelas de saumon sauce Noilly  
 

avec ½ tomate confite aux champignons 
Chapon aux châtaignes * 

 

 
 

 
 

 

 
MENU A 23.10 €/PERS. TTC 

 4ème proposition 
 

Cassolette de St Jacques et foie gras poêlé * 
 

Poularde garnie d’écrevisses au velouté de volaille parfumé aux blancs de poireaux  
avec chausson provençal * 

 

 

            
 
 
 

MENU A 25.30 €/PERS. TTC 
     5ème proposition 

 

Terrine océanique avec macaron d’aubergines  
sur chiffonnade de salade 

 
Caille aux cubes de foie gras, sauce brune et soufflé de potiron * 

 
 
 
 

* à servir chaud 
 

 

Ces prix peuvent être réactualisés suivant les cours 

 

 

 

 

 

 

Les Menus Les Menus 



 

 

 
Plateau de fruits de mer 

 

1ère proposition 
 

Plateau de fruits de mer à 26 € TTC/personne 
 

6 huîtres ouvertes 
4 langoustines 

6 crevettes entières fraîches 
6 bulots 

50 g de crevettes grises 
50 gr de bigorneaux 

50 gr d’amandes de mer 
Accompagnement : mayonnaise, vinaigre d’échalotes, citron 
 
2ème proposition 
 

Plateau de fruits de mer à 39 € TTC/personne 
 

1 homard cuit 
4 pinces de tourteau cuit 

6 huîtres ouvertes 
4 langoustines 

6 crevettes entières fraîches 
6 bulots 

50 g de crevettes grises 
50 gr de bigorneaux 

50 gr d’amandes de mer 
 
Accompagnement : mayonnaise, vinaigre d’échalotes, citron 

 
 
 

Les Huîtres 
 
Huîtres n°2 – Cancale « top qualité » 

 
 

Ouvertes, mises sur plateaux avec citron et vinaigre d’échalotes 
 
 

4 douzaines 8 douzaines 12 douzaines 

95 € TTC 190 € TTC 264 € TTC 

 
 

 
Huîtres n°2 – Marennes Oléron 

 
 

Ouvertes, mises sur plateaux avec citron et vinaigre d’échalotes 
 
 

2 douzaines 4 douzaines 8 douzaines 12 douzaines 

58 € TTC 104 € TTC 200 € TTC 235 € TTC 

 

 

 

 

 

 

Du Côté de la Mer 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

Les Bonnes Pratiques 
 
Nos cuisiniers travaillent exclusivement des produits frais. Foie gras, saumon 
fumé, … tout est préparé sur place.  

 
 

Nous pouvons vous conseiller sur la composition de votre menu de fêtes. 
 
Afin de révéler la saveur de vos poissons, nous vous conseillons de ne pas les 
servir trop chauds. 
 

Chaque mets à sa spécificité pour la réchauffe, n’hésitez pas à nous demander 
nos fiches de chauffe. 
 
 
Pensez aux accords entre vos mets et vos vins. 
Blanc : servir frais – entre 8 et 10° 
Rouge : servir à température ambiante – entre 15 et 17° 
Pour la diffusion des arômes, n’oubliez pas de faire décanter votre vin. 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Les Livraisons à domicile 
 

Nous vous proposons de vous livrer vos mets les 24 & 31 Décembre 
2011 de 10h00 à 18h00. 
 

ZONE A – 10 € : 
 
Montrond – Les – Bains – Marclopt – Saint Laurent La Conche – Saint 
André Le Puy  - Bellegarde en Forez – Meylieu – Cuzieu… 
 

ZONE B – 15€ : 
 
Montbrison – Feurs  - Saint-Galmier  - Veauche – Andrezieux 
Bouthéon – La Fouillouse… 
 

ZONE C – 25 € : 
 
Saint Etienne – Saint Genest Lerpt – La Talaudière … 
 
Autres Destinations : 0,60 € du kilomètre 

 

 

 

 

Nos services + 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

Pour mieux vous servir… 
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Horaires Ouverture Boutique  
Du Mardi au Samedi 
07h30 – 12h30 / 14h00 – 19H30 
Dimanche 
07h30 – 12h00 
 

Christian Pallandre Traiteur 
6 avenue du Pont 
42 210 Montrond-Les-Bains 
Tél  : 04 77 54 41 81 
Fax : 04 77 54 49 88  
pallandre@wanadoo.fr 
 

mailto:pallandre@wanadoo.fr

