
Menus de Noël 
2023

Votre charcutier-traiteur propose ses :

02.35.30.85.89
www.traiteur-coufourier.com

Carte et tarifs valables jusqu'au 15 janvier 2024



Apéritifs :
Plateau apéritif chaud 10 pièces                                        12.50 €
Plateau apéritif chaud 20 pièces                                      24.00 €
Pain surprise charcuterie (env. 15 pers)                         33.85 €
Pain surprise de la mer (env. 15 pers)                              37.95 €

Entrées :
Entrées froides :
Foie gras de canard maison                                                 14.50€ la part
Galantines variées à partir de                                            29.10 € le kg
Avocat au crabe ou aux crevettes                                     5.50 € pièce
Pamplemousse exotique                                                       5.90 € pièce
Ananas cocktail                                                                          8.95 € pièce

Poissons froids :
Saumon fumé maison                                                          95.90 € le kg
Terrine de poisson et corail sauce cocktail                  5.90 € pièce
Coquille de saumon, crabe ou surimi                              5.50 € pièce

Entrées chaudes :
Bouchée à la reine de Noël                                                   5.50 € pièce
Ris de veau sauce Normande                                            13.50 € la part
Tourte au ris de veau sauce forestière                           9.50 € pièce
Escargots de Bourgogne                                                    10.20 € la douzaine

Poissons chauds :
Cassolette de St Jacques Normande                           10.90 € pièce
Cassolette de St Jacques façon crumble                   10.90 € pièce
Pavé de saumon sur sa julienne de légumes              11.50 € la part
Mousseline de poisson coeur coulant de homard  10.30 € pièce 

Boudins blancs de Noël :
Boudin blanc Havrais                                                          24.25 € le kg
Boudin blanc Havrais truffé                                             32.80 € le kg
Boudin blanc aux trompettes de la mort                   28.20 € le kg

Apéritifs et Entrées :

*Tous les plats figurant dans cette couleur sont des nouveautés
*Tous les supports en porcelaine et les cassolettes seront consignés



Plat cuisiné avec 2 garnitures au choix :
Cuisse de pintade sauce Vallée d'Auge                                10.90 €
Paleron de porc sauce grand Veneur                                    13.80 €                                
Souris d'agneau aux figues et amandes                               15.90 €
Caille farcie cèpes et bolets sauce raisin                            14.50 €
Pavé de bœuf race Angus                                                           15.80 €
Filet de bœuf en brioche sauce foie gras                            16.80 €
Jambon d'York en sauce (2 tranches)                                  10.90 €
Suprême de pintadeau                                                                12.50 €

Sauce au choix : 
Forestière, poivre, roquefort, camembert, Vallée d'Auge, cèpes

Poisson chaud en plat et sa garniture :
Omble chevalier sauce marchand de vin                            14.80 €                                
St Pierre sauce aux coques                                                       13.50 €
Bar risotto à la salicorne sauce Touraine                            15.80 €

Garniture de légumes supplément (4.00€) :
Flan de légumes
Gratin dauphinois
Pommes dauphines
Flan de champignons aux échalotes revisité

Gibier avec garniture :
Pavé de biche                                                                                13.50 €

Volaille crues : (Sur commande) 
Chapon, dinde, caille, faisan, pintade etc. (prix suivant le cours)

Plats et Garnitures :

*Tous les plats figurant dans cette couleur sont des nouveautés



    ETOILE 31.00€ 
4 Mignardises chaudes

Cassolette de St Jacques à la normande 
Caille farcie cèpes et bolets sauce raisin

Deux garnitures à choisir

   LUTIN 12,00€
3 Mini quiches chaudes

Roulé de jambon
Aiguillette de poulet trattoria 

Potato pop’s

SABOT 28.80€
4 Mignardises chaudes

Mousseline de poisson cœur coulant de homard 
Paleron de porc sauce grand Veneur

Deux garnitures à choisir

   CADEAU 27.50€
4 Mignardises chaudes

Tourte au ris de veau sauce forestière 
St Pierre sauce aux coques 

Deux garnitures à choisir

Choix de garniture :
Flan de légumes

Gratin dauphinois
Pommes dauphines

Flan de champignons aux échalotes revisité

Menus : 

Pour accompagner vos plats, pensez à réserver notre vin sélectionné avec soin par
un professionnel, afin de compléter votre menu à la perfection.  

De passer vos commandes début décembre
D’apporter vos plats entre le 15 et le 22 décembre (avec votre nom sous chaque plat svp, merci)
De profiter de votre entourage, famille, amis, en vous régalant autour d’un bon repas! 

Pour une bonne organisation, nous vous suggérons :

Toute l’équipe de La Maison Coufourier vous souhaite chaleureusement
de très belles fêtes de fin d’année, au plaisir de vous servir!  

*Tous les plats figurant dans cette couleur sont des nouveautés


