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Foie Gras de Canard mi-cuit en chapelure de noisettes 
Opéra de Foie Gras saveur pain d'épices, gelée de groseilles 
Nougat de Volaille aux champignons et fruits secs 
Roulé de canette confite, chutney d'échalotes 
Royale de tomates et courgettes, crémeux de chèvre, tuile de parmesan 
Dôme de Saumon fumé, coeur de Saint-Jacques 
Millefeuille de crabe, tartare de tomate et guacamole 
Corolle de Sandre aux saveurs estivales et coulis de tomates au basilic 
Lingot de joue de lotte et persil plat
Saumon Gravlax, crème au Yuzu

Les plats préparés
Les entrées froides : 

p.1

Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

Feuilleté de ris de Veau aux saveurs des sous-bois 
Vol au vent d'escargots au Riesling et crème d'ail 
Parmentier truffé de boudin blanc 
Brochette de gambas en croûte et crème de chorizo 
Tarte fine de Saint-Jacques, champignons et crème d'échalotes 
Raviole de Homard, spaghettis de poireaux, jus crustacés tomate basilic 

Les entrées chaudes : 
Prix de la part :

Prix de la part :

7,00 HT - 7,38 € TTC
7,80 HT - 8,23 € TTC
6,90 HT - 7,28 TTC
6,30 HT - 6,65 TTC
5,60 HT - 5,91 TTC
7,00 HT - 7,38 TTC
7,00 HT - 7,38 TTC
5,80 HT - 6,12 TTC
6,00 HT - 6,33 TTC
6,70 HT - 7,07 TTC

7,20 HT - 7,60 TTC
6,20 HT - 6,54 TTC
5,60 HT - 5,91 TTC
6,30 HT - 6,65 TTC
9,00 HT - 9,45 TTC
12,60 HT - 13,29 TTC

Plat exclusivement végétarien.

Légende : 

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
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Les plats préparés
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Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

Ballotine de Pintade farcie aux fruits secs, sauce Porto 
Délicatesse de Volaille, sauce Rossini 
Mignon de Porc en persillade, à la graine de moutarde 
Tournedos de Canard laqué aux cerises Amarena 
Mignon de Veau, crémeux à l'essence de Morilles 
Chevreuil au cassis façon Bourguignon 
Souris d'Agneau confite au thym et son jus 
Filet de Boeuf Wellington, sauce forestière

Les Viandes :

Loup de Mer façon Blanquette 
Coeur de Daurade Royale en croûte de noisettes, vapeur d'estragon 
Lieu jaune poché infusion au safran 
Saumon en papillote, pousses de poireaux 
Pavé de Bar en écaille de pommes de terre, sauce beurre blanc citronné 
Duo de brochettes de Saint-Jacques lardées, sauce Cognac

Les Poissons :
Prix de la part :

Prix de la part :

6,00 HT - 6,33 TTC
6,40 HT - 6,75 TTC
5,70 HT - 6,00 TTC
8,00 HT - 8,44 TTC
12,00 HT - 12,66 TTC
9,30 HT - 9,80 TTC
13,30 HT - 14,03 TTC
13,80 HT - 14,53 TTC

7,80 HT - 8,23 TTC
9,60 HT - 10,14 TTC
8,20 HT - 8,64 TTC
7,60 HT - 8,00 TTC
12,00 HT - 12,66 TTC
15,00 HT - 15,83 TTC

Plat exclusivement végétarien.

Légende : 

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
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Les plats préparés

p.3

Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

Les accompagnements :
Mousse de pommes de terre aux fines herbes 
Mikados de petits légumes
Millefeuille de Roseval 
Fondue de poireaux
Pommes de terre grenaille à l'ail
Fricassée de champignons
Risotto au parmesan
Mini carottes déglacées au miel d'agrumes
Fondant de polenta aux petits légumes 
Semoule aux légumes du soleil
Crumble de courgettes 
Kouglof oignons et tomates séchées

1,80 HT - 1,90 € TTC la part

Poulet Basquaise, légumes du soleil 
Coq au vin, pommes de terre vapeur 
Blanquette de Veau, riz 
Chili con Carne 
Boeuf Bourguignon, pommes de terre 
Sauté de Veau Marengo, légumes 
Cuisse de Canard confite, pommes Salardaises 
Tajine d'Agneau aux citrons confits, olives et légumes 
Paëlla (poulet, chorizo, fruits de mer, riz safrané) 
Couscous (poulet, merguez, agneau, légumes, semoule) 
Choucroute (saucisses, poitrine, saucisson à l'ail, pommes vapeur) 
Parmentier de Canard 
Petit salé aux lentilles 
Lasagne de Boeuf 
Lasagne de Saumon épinards 
Tartiflette

Les plats conviviaux :
Prix de la part :

7,60 HT - 8,00 TTC
11,90 HT - 12,53 TTC
10,00 HT - 10,55 TTC
6,80 HT - 7,17 TTC
9,90 HT - 10,42 TTC
9,40 HT - 9,90 TTC
9,00 HT - 9,47 TTC
11,30 HT - 11,92 TTC
10,00 HT - 10,55 TTC
12,00 HT - 12,66 TTC
12,00 HT - 12,66 TTC
9,90 HT - 10,42 TTC
8,00 HT - 8,44 TTC
4,80 HT - 5,05 TTC
5,60 HT - 5,90 TTC
6,60 HT - 6,96 TTC

Plat exclusivement végétarien.

Légende : 

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
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Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

Les plats préparés

Les desserts :

Tarte fine aux pommes 
Fondant chocolat caramel au beurre salé 
Croustillant 3 chocolats 
Ecrin chocolat noir insert fruits rouges 
Délice poire croustillant caramel 
Opéra coco passion 
Moka 
Tatin de pomme et poire aux 4 épices 

Sphère vanille/chocolat ou Agrumes
Lingot chocolat façon Rocher
Pavlova aux fruits de saison
Tourbillon Pistache
Fruit en trompe l'oeil (fraise, framboise, poire, pomme, noisette, citron,
mandarine…)

Fraisier 
Framboisier 
Poirier

Présentés en entier ou en part individuelle :

Présenté uniquement en gâteau individuel :

Les incontournables : en saison 4,00 HT - 4,22 € TTC la part

Prix de la part :

3,00 HT - 3,17 TTC
3,80 HT - 4,01 TTC
4,00 HT - 4,22 TTC
3,80 HT - 4,01 TTC
4,50 HT - 4,75 TTC
4,50 HT - 4,75 TTC
3,80 HT - 4,01 TTC
3,60 HT - 3,80 TTC

5,20 HT - 5,48 TTC
4,70 HT - 4,96 TTC
3,70 HT - 3,91 TTC
4,80 HT - 5,06 TTC
5,20 HT - 5,48 TTC

© Allan Kersulec / CRDC Studio

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/


 379 RN20 - 45770 SARAN - Tél : 02.38.80.02.24 - Fax : 02.38.80.47.98
Mail : contact@amandinetraiteur.fr 

www.amandinetraiteur.fr

Soirée de galaSéminaire

Anniversaire

Evénement entrepriseRèception Animation

Mariage

Repas Evénement privé

La TVA en vigueur est de 5,5%.

Les marchandises doivent être conservées entre 0 et 3 ° C et consommées dans les 72 heures.

Passé ce délai, nous ne serons peut-être pas en mesure de respecter votre choix.
Votre commande doit nous parvenir une semaine minimum avant le jour de la prestation.

La vaisselle, le nappage et le service ne sont pas compris dans nos prix. 
La livraison n'est pas comprise dans le prix des plats préparés, possible en supplément.

Nos produits sont fabriqués dans un laboratoire multi-allergènes ne pouvant garantir l'absence totale de
traces d'ingrédients allergènes.

Je commande 02.38.80.02.24

p.5

Pour toutes les occasions

PARTICULIERS PROFESSIONNELS
À EMPORTER

Les informations complémentaires

Liste des allergènes et origine des viandes disponibles sur demande.

Depuis 2015, nous possédons l'agrément Sanitaire Européen FR45-302-011CE.

Présentation sur platerie jetable éco-responsable
Pu

bl
ié

 e
n 

ve
rs

io
n 

d
ém

a
té

ri
a

lis
ée

 p
a

r 
A

m
a

nd
in

e 
Tr

a
it

eu
r 

- 
O

rl
éa

ns
 B

 9
53

 2
63

 3
4 

Cr
éa

ti
on

 O
ré

Co
m

 d
ig

it
a

l 
- 

Si
 v

ou
s 

im
p

ri
m

ez
 c

e 
d

oc
u
m

en
t,

 p
en

se
z 

à
 l

e 
tr

ie
r 

! 

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
mailto:amandinetraiteur@orange.fr
tel:0238800224

