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Cher client,

L’Etal d’Or est heureux de vous présenter son nouveau catalogue pour
préparer au mieux les fétes.
Vous offrir, une gamme complete est pour nous essentiel, vous trouverez de
nombreuses spécialités « Traiteur et Boucheres » - Pdtes feuilletées, brisées,
briochées, poissons, crustacés, beeuf, veau, agneau, porc, volailles, gibier,
charcuterie, cervelas truffés.

Quelques menus équilibreés.

Toute I’équipe de I’Etal d’Or vous souhaite de Bonnes
Fétes et une Bonne Année 2010...

Cette année nous vous proposons....
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Pour Papéritif

Feuilletés assortis pur beurre............oooeviiiiiiiii i 34.00 €
Tartelettes saumon, oignons, épinards, poireaux, quiche pizza.............! 0.80 €
Toasts charcuterie, CruditésS.........ooviiiiiiiii e, 0.80 €
Toasts saumon, tarama, oeufs de lumps...................ooooiiiiiial. 1.20 €
Mini bouchées aux morilles, aux fruits de mer, aux ris de veau, aux

L o221 00 £ 0.90 €
Pain surprise de 80 t0asts : POISSONS. .. .vuuuiernrieeirieeiieeaineenneeaenenss 48.00 €
Pain surprise de 80 toasts : charcuterie..............c.ooevviiiiiiiiiininnnnn.. 45.00 €
Minis verres : saumon fumé/avocat, crabe/guacamole, foie gras/péche,
Roquefort/noix/panna cotta/champignons, rillettes haddock................ 1.80 €
Minis coquilles St Jacques. .......c.oviriiiiiii i 1.00 €

Minis brochettes : Jambon a [’os ananas, magret fumés oranges, jambon au
fromage, poiviOnS QU tROM. ..............oovui it 0.50 €

Le kg
Piéce
Piéce
Piece
Piece
Piéce

Piéce

Piéce
Piece

Piéce



Entrées froides

Foie gras de canard 100 % moOrceaux..........ooeveiiiiiniiiiiniinennn.. 105.00 €
Foie gras de canard 30 % morceaux, truffés 3 %............coceiiiiiiini.. 135.00 €
Bloc de foie gras d’oie 30 % moOrceauX..........ccovvveviiiiiiiiniiiniinenn.. 105.00 €
Foie gras de canard aux figues............cooiiiiiiiiiiiii i 99.80 €
Ballottine de faisan.................. i 29.80 €
Ballottine de canard...............ooiiiiii i 28.00 €
Paté crotite de pintade aux morilles...............oooiiiiiiiii i 22.00 €
Paté crolite de cerf aux pommes..........c.eviiiiiiiiiiiiii e 22.00 €
Paté crofite de cailles aux raiSInS........o.vvvuiiiieieiii e 23.80 €
Terrine de LIEVIC. ....o.euii e 29.80 €
Terrine de chevreuil...........oo i 32.00 €
Creme briilée au fo1€ gras.........ccooviiiiiiiiiiii e .50 €
Briochin périgourdin (brioche, foie gras, chutney de figues)................ 1,50 €

Entrees chaudes

Cervelas pistaches, truffés a 1.5 %.....oooiiiiiiii e, 35.80 €
Cervelas pistachés, truffés a3 %o......coooviiiiiii i 48.00 €
Cervelas pistachés. .......ooiiiiii 19.80 €
Feuilleté de St Jacques.........ccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiii .00 400 €
Feuilleté aux morilles...........cooviiiiii e 3.80a4.50€
AumoOnieres de 118 de VAU ......oviiiiiie i 4.20 €
Feuilleté aux €sCargots. ... ..c.vvviuiiiiiii i 3.00a3.50 €
Cassolette d’eSCargOtS. . vttt e 6.50 €
Feuilleté aux ris de veau..........ooviiiiii i 3.2024.00 €
Tourte bressane « Poulet, petits [égumes »...........ccovviiiiiiiiiiinn..... 3.00a3.50€
Tourte du chasseur « faisan morilles ».............ccoviiiiiiiiii i, 4.00a4.50€
Cassolette de 1otte auX ECTEVISSES...uuvierrrieiitieeaiiieeiiieeeieeeaineeennn. 6.50 €
Coquille St Jacques. .....c.vviiii i 5.20 €
Coquille St Jacques a la Fondue de poireauX...............cccovvviiinnn.nn.. 5.80 €
Cassolette de Saint JaCqUES.......cooviiiiiiiiii e 650 €
Charlotte d’endives St Jacques balsamique................coevviiiiinnnn.... 4.50 €

Tatin de foie gras et pommes carameélisées..............ooevvvviiiininnn.nn.. 4.80 €
Escargots de bourgogne au beurre fin.................ccooooiii . 6.80 €
Escalopes de ris de veau a la créme d’échalote..........................eel. 12.00 €
Boudin blanc truff€ 1 %o.......c.ooviriiiii 18.80 €
Boudin blanc aux morilles 3 %........ccoeviiiiiiii 16.80 €
Boudin blanc au Porto..........cooiiiii i 13.80 €
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Boudin blanc en brioChe. . ......oveerie e e 3.80 €

Poissons et crustacés froids

Demi-queue de langouste (1 crevette)........oovvviviiiiiiiiiiiiineannn.. 13.80 €
Saumon fumeé NOTVEZIEN. .......vvuti it 54.80 €
Entremet au saumon fumeé..............ooooiiiiiiiiiiii i 32.00 €
Terrine de St Jacques......ooviiiiii i 35.80€
Terrine de Lotte. ...oovvien e 35.80 €
SUPTEME A’ ECTEVISSES. vt entt ettt et et et e e e et et e ee e aeeenans 35.80 €
Terrine de rOUZELS TASCASSES. . uuvvernntterntteeteeieeeaeeeeieeeaineeennns 35.80 €
Saumon dresse en Bellevue, crevette, mayonnaise........................... 5.80 €
Brochet dressé en Bellevue, crevette, mayonnaise................c.c.eeeven... 3.50€
Truite de mer dressée en Bellevue, crevette mayonnaise.................... 5.50 €
Assiette aux 4 saumons : fumé, cuit, mariné a I’aneth, tartare.............. 10.00 €
Briochin Norvégien (brioche, saumon fumé, guacamole)................... 750 €
Créme briillée aux St JaCqUES.......ovuiiiiiii i S.50€
Coquille macédoine, médaillon de saumon, crevette......................... 5.50 €
Médaillon de saumon fumé, chairde crabes............cooovvviiiiii.... 5.50€

Poisson et crustaces chauds

Pave de MEIOU. ..o e 4.80 €
Pavé de Cabillaud créme a la moutarde et pistou................ocevvven.. .. 7.50 €
Dos d’Eglefin. ... 5.80 €
Filet de rouget farci aux queues d’€CTeViSSe......ovvvvivriieinieeenneennnns. 5.50 €
Filetde Sandre............oooiiiiiii e 5.80 €
Filetde lotte. ......oii e 7.00 €
Filet de sole farci aux queues d’€Crevisses.....oouvvviriiiiiiiieiiieennnnnnnn. 6.00 €
Gratin de fruits de Mer.........ooviiii i 5.80 €
Gratin de St JaCqUeS. .....oiiniii i 8.50 €
Soufflé de St JaCqUEeS. ...c.vviniiiii i 5.20€
Aumoniere de lotte sur une julienne de poireaux et crevettes............... 4.50 €
Soufflé de homard.............ooiiiii 3.20 €
Soufflé de 1oup....oonneee 3.40 €

Tous ces poissons seront accompagnés d’une sauce au choix : safranée, bisque
d’écrevisse, Normande, Champagne, bisque de homard
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Légumes cuisinés

Gratin dauphinois. .........oviniiiiii i e 2.80€
Gratinée dauphinois aQUX CEPES....evurieiiie et eiiie e eeeeenes, 340€
Gratin dauphinois aux morilles.............coooiiiiiiii i 4.00 €
Pomme de terre Sarladaise..............coooiiiiii i 3.50€
Gratinde cardons alamoelle..............cooiiiiiiii i 4.00 €
Soufflé aux girolles. ... ....ovnriiii i 1.80 €
POCIEE e COPES. . it 220€
Haricots Verts frais......oouveiiieii i e 2.00 €
Pomme dauphines............ooooiiiiiiiii L.50 €
Purée de CEIETIS. ... 2.00 €
Quenelles (2) de brochet a la bisque d’€écrevisse..........covvvveeniennn... 3.20€
Quenelle de crevettes et morilles a la bisque d’écrevisse..................... 3.00 €
Poélée campagnarde............coooiiiiiiiiii e 2.20€
Pomme duchesse........c..oviiiiiii i 1.80 €

Viandes, volailles et gibiers cuisinés

Filet de beeuf en crofite sauce aux morilles.......................ooiil 12.00 €
Grenadins de veau sauce creme et morilles ou girolles....................... 12.00 €
Rot1 de veau farci aux ris et morilles................oooiiiiiiii .. 6.00 €
RoOti de veau Corrézien. ... ....c..ooiiiiiii it 5.00 €
Ro6ti de veau farci aux girolles.........oovviiiiiiii i 6.00 €
Sauté de veau auX pleurotes. .......oovvvviniiiiii i 3.50 €
Gigot d’agneau €N CrOTLe. ......vvutt ettt ee e eaeans 6.50 €
Baron d’agneau farci...........ooooviiiiiiiii e 5.50 €
Filet d’agneau en crolite sauCe PEerigUeUX.......ccuvvvruiieeinieeeneeennnennn. 8.50 €
Jambon madere......... ..o 4.50 €
Jambon en crolite sauce madere................oooiiiiiiiiiii 7.50 €
Filet mignon farci au foie gras en crofite..............oooviiiiiiiiiinnninnn.. 8.50 €
Caille Perigourding. ..........oovuiiiiiiiiiii e 6.80 €
Caille farcie aux 11S de€ VEAU........oiiiiiii i e 8.80 €
Poulet de Bresse sauce a la créme et aux morilles............................ 10.00 €
Fondant de pintade farcie au foie gras et chataignes.......................... 1.50 €
Tournedos de canard sauce Grand Marnier....................coooeeenn..... 8.00 €
Canette aumiel de lavande...............coooiiiii i 7.50 €
Filet de canard ROSSINI.........c.ooiiiiiii e 8.50 €
Dinde aux marrons et sa farce fine..................oocoiiiiiiii i 7.20 €
Oie aux pruneaux OU QUX POIMIMES . .. .uveennereennneeennneeenneeeanneeeannneans 8.80 €
Chapon r6ti fagon « Georges Blanc »..........oooooiiiiiiiiiiiiiiiil 1.80 €

Filet de marcassin auX POITeS. .. ....vvreeerrie et eiieaiieeaieeaneenns 8.80 €
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L0 T T 1 14 o 5.50 €

Civetde sanglier.......oouviii 7.50 €
Civet de chevreuil sauce aux CAPIeS........ovviieiiiiiiiiieiiieeiieeannnn. 1.80 €
Civet de cerf sauce grand VeneUT............ooiiviiiiiiiiiiii i eeenns 1.50 €
Gigue de chevreuil sauce grand veneur...............covviiiiiiiiiinnnn.n.. 3.80 €
Gibier

Faisan P.A.C. .. 19.80 €
Perdreau P.A.C. ..o e 12.00 €
Giguede chevreuil...........ooiiii i 29.80 €
Dos de sanglier Sans 0S........coueviuiiitiiiii e 26.80 €
Cuissot de sanglier (mMinimum 5 Personnes)..........cevvveveeeeneeennennn.. 22.80 €

Viande extra : génisse charolaise, agneau de la Drome

Tournedos de contre-filet charolais..................coooiiiiiiiiiiiin., 35.80 €
Filetde baeuf... ..o 42.80 €
Carré de charolais..........cooiuiiiiiii 26.50 €
Fondue bourguignonne..............coooiiiiiiiiiiiiiiii e 27.50 €
Gigot d’agneau Sans ParUre. .......o.ueeeeieernieeenee et eaieeeaneeannnnns 18.80 €
Epaule d’agneau sans parure.............ooevvviiiiiiiiiiiiiiiie i 16.80 €
Carré d’agneau en couronne (minimum 4 personne)...............o.eeenn... 19.80 €

Spécialités boucheres crues

ROti de veau Corrézien. ........o.vviiiiiii i e 19.80 €
Ro6ti de veau aux irolles.......c.oviuiiiiiiii 22.80 €
ROt de veau duxellois. ......oveeiniiiii e 21.50 €
R6ti de veau aux morilles et risde veau.............coooeviiiiiiiiiinn.n. 23.50 €
Baron d’agneau farci...........coooiiiiiiiiiii 21.80 €
Caille d€soss€e farci. .......ovuivuiiieii i 5.80 €

Cuisse de canard désoss€e farcie..........c.vvviiiiiiiiiiiiiiiiiieenn.. 16.80 €
Cuisse de chapon farcie forestiere............oovviiiiiiiiiiiii ... 21.80 €
Chapon déSoSSE farCi.......c..vviiiiiiii i 2280 €
Dinde d€soss€e farcie..........oouvvviiiiiiiii i 22.80 €
Canette désossée farcie auX pruneauX........oveeveeeireeennreeenneeennneennn. 16.80 €
Pintade désossée farcie aux champignons...............cooevviiiieiinnnennn... 16.80 €
Lapin désossé farci aux pruneauX........cc.eeveueeeinieeeineeenineeenneeannnn. 16.80 €
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Cuisse de pintade farcie...........oooevviiiiiiiii i 16.80 €

Volailles fermieres de I’Ain prétes a cuire

Dinde de Bresse.....oouiiiiii i 19.80 €
Chapon de BresSe. .. .ovvuiiiii i 35.00 €
Poularde de Bresse.....o.vviviiiii i 32.00 €
Poulet de Bresse. .....oouviiiiiii e 15.80 €
Dinde fermiCre........oouiiiii i e 14.80 €
(@ T <] 5111 (=) (< 16.80 €
Pintade fermi€re. ... e 11.00 €
Pintade de ferme chaponnée................coooiiiiiiiiii i 22.80 €
Cane fermMICIC. .. .o 11.00 €
Poulet fermier...........ooiiiii 8.50 €

()1 1: 101031 1 159111 1<) ST 16.80 €
Chapon de ferme, pattes bleues, roul€..................oooiiiiiiiiiia. 22.80 €
Callle. e e 420€

Magret de canard............oooiiiiii i 19.80 €
PageOm. .. 11.50 €
Cuisse de poulet fermier...........ooviiiiiiiiiii e 11.00 €
Cuisse de canard fermier............oviviiiiiiiii i e 11.00 €
Foie de canard fermier.............cooiiiiiiiiii i 9.00 €

Farce fine truffée pour les volailles.................oooiiiiiiiii ... 15.00 €

Quenelles royales

Quenelle brochet. ... ... 1.20 €
Quenelle volaille. ..o 0.70 €
Cocon (crevettes et morilles).........oovviiiiiiiiii i 2.10€

Le kg
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QUELQUES PROPOSITIONS DE MENUS

Menu N°1 -22.50 €

Foie gras de canard

Filet de sole farci aux
Queues d’écrevisses

Roti de veau Corrézien
Haricots verts
Poélée de Cépes

Vos traiteurs vous conseillent :
Pouilly Fuissé : Alain Martin
Cotes du Rhone « Vinsobres »

enu N°2 -22.80 €

Briochin Périgourdin

Cassolette de lotte aux écrevisses

Dinde rotie, sa farce
et ses marrons

Vos traiteurs vous conseillent :
Madcon blanc : Alain Martin




Cotes du Rhone « Guigal »

Menu N°3 -23.50 €

Mille feuille de perdreaux
au foie gras

Soufflé de homard
sauce homardine

Filet d’agneau en croiite
Gratin de cardons
Vos traiteurs vous conseillent :

Madcon blanc : Alain Martin
Cotes du Rhone « Guigal »

Menu N° 4 -25.80 €

Entremet au saumon fumé
Cassolette d’escargots
Chapon roti
Poélée festive

(cépes, pleurotes, chataignes,
féves, crosnes)




Vos traiteurs vous conseillent :
Madcon blanc : Alain Martin

Pa) ) Pa)

Menu N°5 -27.50 €

Médaillon de saumon
Crevettes mayonnaise

Ris de veau a la
créme d’échalotes

Civet de marcassin
Brunoise de pommes

Vos traiteurs vous conseillent :
Macon blanc d’Igé
Cotes du Rhone « Vinsobres »

Menu N° 6 -28.00 €

Foie gras de canard aux figues

Coquille St Jacques

Carré de charolais en crotte
Sauce morilles
Haricots verts

Soufflé aux girolles

Vos traiteurs vous conseillent :




Gewurztraminer « Schoenheitz »
Cotes du Rhone « Guigal »

MENU PRESTIGE -34.50 €

Demie Queue de langouste
crevette mayonnaise

Tatin de foie gras
et pommes caramélisées

Aumoniére de lotte
sur une julienne
de Poireaux et crevettes

Gigue de chevreuil sauce grand veneur
Mousseline de cardons

Vos traiteurs vous conseillent :
Pouilly Fuissé : Alain Martin
Bourgogne Pinot rouge d’Igé

Avec tous ces menus, nous vous proposons :

Plateau de fromages affinés.................oooiii i
Biiche pralinée chocolat.............cccooiiiiiii
Biliche aux fruits tutti fruité. ...
BUche forét NOIre. .. .o..eiei i

Nos vins fins :

Champagne Mandois. ........c..oviiiiiiie e e eaens
Crémant de bourgogne (pour ’apéritif).............coooiiiiiiiiiiiinn...
MaACON DIANC. ...
Pouilly FUISSE. .. cnetii i e e

.....

2.50 € /pers
3.50 € /pers
3.50 € /pers
3.50 € /pers

La bouteille
La bouteille
La bouteille
La bouteille



Cotes du Rhone Guigal
Cotes du Rhone Vinsobres
Bourgogne rouge d’Igé

St Emilion

La bouteille
La bouteille
La bouteille
La bouteille

Nous attirons votre attention sur la difficulté que nous pouvons
rencontrer pour [’approvisionnement de nos produits frais. Pour
cette raison, nous vous demandons de passer votre commande des
qu’il vous sera possible de le faire
Vous en remerciant par avance,

Nous restons a votre disposition pour tout renseignement

complémentaire.
Tickets restaurants

dkkk

Cartes bancaires
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