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. Apéritifs & Mises en Bouches

e Pain surprise (environ 50 sandwichs composés de poissons, charcuteries et 65,00 €
fromages)
e Assortiment de petits fours frais x 12 pieces : 17,00 €

- 4 mini wraps de saumon fumeé et creme légere aux herbes et citron confit
- 4 mini navettes de chevre frais, abricots confits et basilic

- 4 mini tartelettes au confit de figues, magret de canard fumé et noisettes

e Assortiment de petits fours chauds x 12 pieces : 13,00 €

- 4 Mini Pissaladieres
- 4 Mini vol-au-vent de moules au curry

- 4 Mini croissants au jambon

e Verrine de pétoncles marinées facon « Thai », houmous de petits pois 3,90 €

et brunoise de mangue
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- Lesentrees froides

e Foie gras de canard maison (40 gr), 3 00 €
confit d’oignons au cassis !

e Fole gras de canard maison, sous vide ( terrine 500 gr) 90,0() €

¢ Dariole aux 2 saumons sur sa mousse de céleri,
creme légere a |'aneth et citron vert. 11,00 €

® Bruschetta de jambon Serrano, figues, chevre frais 11,00 €
relevé au piment d'Espelette.

- Lescroustades chaudes

e Croustade d’escargots de Bourgogne

o . . 13,00 €
a la creme d‘ail et persillade
e Croustade de Saint-Jacques et lotte, 15,00 €
Fondue de poireaux, bisque de homard
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- Les plats

- Les Duos de garnitures

e Filet de Boeuf en croute sauce morilles 18,00 €

e Gratin dauphinois et poé€lée de 3,90 €

« Ballotine de Poularde farcie aux marrons, et 17,00 €  legumes de saison

raisins, sauce champagne

' e Nouilles chinoises sautées aux légumes 3,90 €
e Magret de canard rose, jus de cassis 17,00 €

e Riz safrané 3,90 €

e Filet de saumon roti sur peauy, 17,00 € et poélée de léegumes de saison
Creme d’oseille

- Le Plateaux de Fromages affines 4,00¢

Assortiments de 4 fromages affinés (600 gr pour 8 pers)




- Menu de la Saint Sylvestre a 35 €

Du 31 décembre 2025
Entrée :

Terrine de poisson aux ecrevisses,
Creme légere coraillée

Plat :

~ Filet de pintade, creme de cepes
Ecrasé de pommes de terre Vitelotte et
Bavarois de légumes

Douceurs sucrees :
Verrine Pavlova aux fruits exotiques
Tartelette a la creme d’amande et fruits rouges

Macarons



Du 24 décembre 2025 LES PLATS CHAUDS
Filet de Boeuf en crolte sauce morilles X 18.00 € soit €
Du 25 décembre 2025 Ballotine de Poularde farcie aux marrons et raisins, sauce X 17.00 € soit €
Du 31 décembre 2025 champagne .
Magret de canard rose, jus de cassis X 17.00 € soit €
AMLIEIELE § sassmmmssrinisssissssssnons Filet de saumon réti sur peau, creme d'oseille X 17.00 € soit €
CONTACT
NOM : PRENOM :
FIXE : PORTABLE :
LES DUOS DE GARNITURES
MAIL - Gratin dauphinois et poélée de léegumes de saison X 390€ soit €
Nouilles chinoises sautées aux légumes X 390€ soit €
Riz safrané et poélée de légumes de saison X 390 € soit €
LA CARTE
APERITIFS & MISES EN BOUCHES ) AR el Sl
Pain surprise X 65.00 € soit e Plateau de 4 fromages affinés (600 gr pour 8 pers) X 40.00 € soit €
Assortiment de petits fours frais x 12 X 17.00 € soit €
Assqrtiment fle petits four_'s f:hauds x 12 § X 13.00 € so_it € MENU SAINT SYLVESTRE
Ver_rlne c!e petoncle_s marinees facon « Thai », houmous de X 3.90€ soit € Menu de la Saint Sylvestre du 31 décembre X 35.00€ =i €
petits pois et brunoise de mangue
Verrine Ceviche de crabe, chantilly aux poivrons doux X 3.90€ soit €
HEURE DENLEVEMENT SOUHAITEE H MIN
LES ENTREES FROIDES
Foie gras de canard maison (40gr) confit doignon au cassis X 8.00 € soit €
Foie gras de canard entier sous vide (terrine 500 gr) X 90.00€ soit €
Dariole aux 2 saumons sur sa mousse de céleri, creme X 11.00 € soit €
légére a l'aneth et citron vert.
Brus.chetta de jambon Serrano, figues, chevre frais relevé X MN.00€ soit € TOTAL TTC € SIGNATURE
au piment d'Espelette.
LE / / 2025
LES ENTREES CHAUDES
Croustade d'escargots de Bourgogne a la creme dail X13.00 € soit €
Croustade de Saint-Jacques et lotte, Fondue de poireaux X15.00 € soit €
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RESFRLVATION:

. Merci!

/'\ MERCI DE BIEN PRECISER ET DE RESPECTER L'HORAIRE &

SUR LE BON DE COMMANDE /!\

Pour Noél: < i3

réservation avant le 17 décembre.

(retrait possible le 24/12 de 13h30 a 16h00 et le 25/12 de 9h a 11h)

‘ I t
lncen Pour le réveillon de la Saint-Sylvestre:
B . i Réservation avant le 22 décembre.

("!ﬂ ) T, < R& : : B . _
NV 73 eservation 10 jours avant (horaire d’enlévement & convenir ensemble)
\j ;«; x 2 * x

(retrait possible le 31//12 entre 13h30 et 16h00)

Pour tout autre date:

[

BON DE COMMANDE a nous retourner:

Uniquement par mail a contact@bernigaud-traiteur.fr (une réponse sera
envoyee pour confirmer votre commande) S BEg
X

176 Avenue de Verdun,
>8300 CHAMPVERT. Ou a notre boutique aux horaires d’ouverture. z V
K4

09 7575 18 06
contact@bernigaud-traiteur.fr (Du mardi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 17h)
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