
plateau de 12 petits fours                                                              15€

plateau de 12 canapés                                                                      25€

plateau de 12 accras de morue                                                           18€

dome de foie gras au pains d’épices / 6                                      21€

toast croustillant brouillarde oeuf à la truffe / 6        21€

toast croustillant au foie gras  / 6                                          17€

toast croustillant au saumon fumé / 6                                   15€

verrines andalouse / 6                                                                    19€

 ( avocat, pamplemousse, ananas, gambas sauce cocktail )                                  

PAIN SURPRISE CHARCUTERIE  /  22 pièces 30€ / 44 pièces     60€            

PAIN SURPRISE SAUMON FUMÉ / 22 pièces 38€ / 44 pièces     76€

PAIN SURPRISE VÉGÉTARIEN  /    22 pièces 26€ /  44 pièces     52€

VERRINE TARTARE SAINT-jACQUES, SAUMON / 6                          25€

OEUFs DE SAUMON 100G                                                                       42€

BOUDIN noir, boudin blanc, SAUCISSEs COCKTAILs / 12          12€               

ESCARGOTs DE BOURGOGNE la douzaine                                              18€                                                                            

                    caviar nous consulter 

apéritif

de

TOUTE L’ÉQUIPE AUX FINS GASTRONOMES VOUS SOUHAITE UNE BELLE ET
HEUREUSE ANNÉE 2025, SANTÉ, PLEINE DE BONHEUR, ET DE PLAISIRS

GASTRONOMIQUES !

TRAITEUR CHÉRON

COMMANDE PAR MAIL
AUFINGASTRONOMES@ORANGE.FR

PAR TÉLÉPHONE 01.39.76.11.05, OU EN BOUTIQUE 
NB: UNE CAUTION DE 50€ (CHÈQUE) SERA DEMANDÉ POUR LE PRÊT DES PLATS 



SALADEs PRESTIGEs
SALADE de caviar et SAINT-JACQUES :                                          45€

 Salade de langouste aux aGRUMEs :                                         38€

Salade fine, langouste, avocat, pamplemousse, orange et mangue
SALADE de HOMARD aux agrumes :                                               35€

Salade fine, homard, avocat, pamplemousse, orange et mangue
salade nordique :                                                                               35€

Salade fine, saumon fumé, gravelas de saumon, anguille fumée, 
oeufs de cabillaud fumés
salade Périgourdine :                                                                      30€

Salade fine, foie gras, magret de canard et gésiers
 tranche de foie gras de canard maison, pain d’épices   20€

saumon fumé et son blini                                                              18€

saumon mariné                                                                                   18€

céviche de dorade                                                                             17€

½ langouste mayonnaise maison                                              60€

 ½ homard mayonnaise maison                                                  45€

coquille de langouste macédoine                                            22€

coquille saumon macédoine                                                       18€

 bavarois de tourteau                                                                   19€

turbot farci homardier, sauce mousseline                        25€

terrine de saint-pierre                                                                17€

ballotine de légumes, coulis de tomate basilic  12€
 

 

entrées

TRAITEUR CHÉRON



Poissons          
Demi-homard rôti Sur un lit de légumes, et son croustillant                      48€

Pavé de turbot au beurre blanc Accompagné d'une quenelle d'écrasé   45€

 de pommes de terre aux girolles et cepes, chantilly et ciboulette                 

Potagère de lotte safranée, Moule et ses légumes en robe d'hiver          35€

 ( carottes, poireaux, purée de butternut ) 

dos de cabillaud braisé, quenelle de crustacé accompagné d’un gratin    32€

de pommes de terre moelleux à la truffe 

Volailles 
 “ La reine de la basse-cour “ Poularde rôtie, velouté aux morilles,  38€

et son duel dauphinois et patate douce.                                                                          

Chapon rôti  aux châtaignes et d’une farce fine Accompagné  d'une  36€

timbale de potimarron ainsi qu’une poellée de châtaignes et de girolles. 

Magret d'oie présalé, Escalope de foie gras au poivre noir,   39€

pommes de terre sarladaise                                                          

plats

traiteur chéron  



Viandes et gibiers

filet de boeuf angus, accompagné d’une timballe de buternut          45€ 

et châtaignes                        

mignon de veau braisé,  velouté  à la truffe accompagné écrasé    42€

 de pomme de terre, botillon d’haricots verts au lard

pavé de biche poire au vin et fruits rouges accompagné d’une           38€

 mousseline de marron

gigue de chevreuil braisé sauce grand veneur, tagliatelles aux    36€

courgettes et girolles 

       

                                         

plats

traiteur chéron 



Merveilleuse :
Biscuit moelleux au chocolat, crémeux chocolat noir, mousse chocolat lait, croquant

noisette. 

Vanille Fruits Rouges : 
Biscuit joconde, mousse Fruits rouges, crème montéE à la vanille, ÉCLAT DE FRUITS ROUGES.

Praliné Noisette : 
Biscuit noisette, croustillant amande noisette, crème beurre noisette, mousseline

vanille. 

Exotique : 
Biscuit coco gingembre, croustillant amande, crémeux exotique, confit banane-passion,

moussE AU fromage frais. 

LE Kabeya : 
BISCUIT sablée, confit DE framboise, crémeux mangue-passion,

mousse coco.

BÛCHE

 3 PERS      24€          6 PERS       48€             9 PERS         72€ 

Toute l’équipe Aux Fins Gastronomes vous souhaite de joyeuses fêtes 

TRAITEUR CHÉRON


