MENU 20€
Centawre

Pressé de joue de porc au foie gras,
chantilly a I'ancienne

Cassolette de ris de veau aux cepes

Blanquette de chapon
et ses pommes fondantes

MENU 28€
Ou'azn

Marbré de volaille au foie gras, parfum
des sous-bois, chataigne rotie fine,
gelée aux herbes

Tatin de gambas a I'Arlésienne, créme
de curcuma

Pressa de porc laqué au miel,
Ecrasé de pomme de terre a la truffe

36€

Mise en bouche : Houmous patate
douce burrata et sa chapelure végétale

Cannelloni de saumon gravlax a la
rillette de cabillaud, mangue et chantilly
al'aneth

Tournedos de daurade aux asperges
vertes, fin coulis de crustacés et son
risotto

Fondant de veau farci aux fruits secs et
marron, jus réduit au Pineau
Tourtiére de céleri et écrasé de vitelotte

MENU 386€

Caewwpée

Mise en bouche : Marinade
d’écrevisse et son tartare de légumes
aux épices

Foie gras maison au Riesling et son
confit d’'abricot

Cristal de bar au beurre d’agrumes et
ses légumes rotis

Dos de cerf en cro(te de pistache

sauce aux fruits des bois
Pomme maxime et poire pochée au vin

12€

Fetite Ourse

Mousson de canard

Filet de volaille fermiére et ses pommes duchesses
+ une surprise

Commandez en ligne sur notre site internet:

RS

Pour passer vos commandes:

Pour les commandes de Noél, 24 Décembre :
Passez vos commandes jusqu’au 21 Décembre (16h),

Choisissez votre point de retrait :

- Vasles : Chez nous, Rue de la Butée de 13h30 a 16h30,

- Parthenay : Place de la gare de 15h a 17h,

- Saint-Maixent : Place Denfert de 15h a 17h,

- Aiffres : Domaine de la Moie de 9h30 a 11h30

- Poitiers : Parking Netto, 4 rue des Freres Lumiéres, de 9h30 a 11h30

Pour les commandes du Nouvel an, 31 Décembre :
Passez vos commandes jusqu’au 27 Décembre (16h),

Choisissez votre point de retrait :

- Vasles : Chez nous, Rue de la Butée de 14h a 17h,

- Parthenay : Place de la gare de 10h30 a 12h,

- Saint-Maixent : Place Denfert de 10h30 a 12h,

- Aiffres : Domaine de la Moie de 14h a 17h,

- Poitiers : Parking Netto, 4 rue des Freres Lumiéres, de 9h30 a 11h30
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* Pressé de joue de porc au foie gras, chantilly a A : de fruit t confiture d . .
* Plateau Voie Lactée (assortiment de 24 canapés) ... . . . . ... ... 26.00 € Iancienne ccompagne de fruits secs et confiture de cerises noires
- Sablé de saumon fagon tiramisu (x6) « Marbré de volaille au foie gras, parfum des ... * 8 pers (env!ron T60g / PEIS). - . oo 32.00 €
- Pain d'épice, confit d'oignons rouges et foie gras (X6) SOUS'bOiS, Chétaigne rotie fine gelée aux herbes . 4 pers (enVern 1609 / pers) ................................................. 17.00 €
- Sphére de chévre frais pain aux fruits secs et patate douce (x6) - Cannelloni de saumon gravlax a larillettede ) St-Maure de Touraine Roquefort Comté
- Wrap de thon a la roquette et carotte confite (x6) cabillaud, mangue et chantilly a I'aneth Brie de Meaux St-Nectaire
- Plateau Androméde (assortiment de 12 verrines) 17.00 € * Tartare de St Jacques petits pois a lamenthe ... . 11.00 €
- Verrine de foie gras, chutney de fruits secs et sa brunoise de pain d’épice (x4) * Foie gras maison au Riesling et son confit d'abricot. .. 15.00 € \\ // BYa ,
- Verrine de crabe et guacamole aux petits Iégumes (x4) LES ENTREES CHAUDES // \\ | LES DESSERTS CUNFECTIUNNES
- Tartare de houmous au citron confit et crevettes marinées (x4) pLe -
e ’ 7
_ R s | >N PAR L'ATELIER GOURMAND D'OPHELIA
» Pain surprise Gourmand (32 mini-sandwichs variés) .. . . 25.00 € /\\ - Cassolette d’escargots au pineau des Charentes .. 10.00 € TN
* Tarte fine de boudin blanc aux oignons confits .. ... .. 10.50 € * Blchette chocolat lait praliné ... ... . 7.00 €
o « Cassolette de ris de veau aux cépes ................ 12.50 € * Blchette aux fruits exotiques ... ... ... ... 7.00 €
. ‘ ah - Bruschetta de foie gras poélé . . ... ... ... ... . 15.00 € + Dessert au choix en supplémentdevotremenu .. ... ... ... .. ... ... 5.00 €
N
LES PIECES COCKTAIL CHAUDES > < v
- Plateau Cométe (assortiment de 12 canapés) ... ... . .. .. 18.00 € \\ / LES PUISSONS UFFRE DE NUEL
- Petit burger de foie gras aux oignons confits (x4) — < \\ / - Cassolette de la mer sauce beurreblanc ... ... 7.00 € N )
- Crevettes panées panko (x4) / \ o g + Tatin de gambas a 'Arlésienne, créme de curcuma. 10.00 € + Amour de Rose pétillant BrutouRosé . ... ... ... 9.00 €
- Choux croquants escargot beurre d'ail (x4) \/ ‘ / \ - Tournedos de daurade aux asperges vertes, fin coulis . . 12.00 €
. . | NS de crustacés et son risotto
* Plateau Nuages de Magellan (assortiment de 12 verrines). .. 20.00 € d I ™~ \/ + Cristal de bar au beurre d’agrumes et ses légumes rotis .~ 12.00 €
- Cassolette d'escargot au Pineau des Charentes (x4) -1 - Cassolette de St Jacques et pépite de foie gras a I'huile ... 14.00 €
- Cassoline de ris de veau aux cépes (x4) de truffe blanche NM@W@ Q 02 6
- Noix de St-Jacques a la creme de truffe (x4) - Demi langouste fagon Comores (beurre blanc vanillé) 25.00 €
L ) . Cette année nous changeons de décor.
Pour un cocktail apéritif, nous vous conseillons 7 piéces par personne. . = o
Cependant, pour un cocktail « déjeunatoire » ou « dinatoire », nous vous conseillons 20 pieces minimum I_Es VIANDES Nous organisons la soirée autour des subtilités de
entre le sucré et le salé. la truffe le 16 janvier 2026, et la soirée de la mer le
 Blanquette de chapon. .. ... ... . 9.00 € 6 février 2026 au Domaine de la Moie a Aiffres.
et ses pommes fondantes
* Pressade porclaquéaumiel, . ... 10.00 € Pour la St valentin, nos chefs vous concocterons
LES MISES EN BUUCHE écrasé de pomme de terre a la truffe des coffrets a savourer en amoureux.
* Fondant de veau farci aux fruits secs et marron, jus réduit au Pineau. . . ... .. ..... .. 11.00 €
+ Houmous patate douce burrataet.......... ... .. 2.50 € tourtiére de céleri et écrasé de vitelotte Renseianements et réservations
sa chapelure végétale « Dos de cerf en crote de pistache sauce aux fruits des bois. .. ................ .. .. 12.50 € <
* Marinade d'écrevisse et son tartare. . ... ...... .. 2.50 € pomme maxime et poire pochée au vin au 05 49 6993 22
de légumes aux épices « Supréme de chapondemideuil ... ... 12.50 € .
tourtiére de céleri et écrasé de vitelotte Ou par mail :
+ Coeur de filet de boeuf au jus truffé (fagon Rossini +5.00€) .. ................... ... 14.00 € contact@canivet-traiteur.fr
tourtiere de céleri et écrasé de vitelotte




