Olivier Claix
Traiteur - Organisateur de réceptions
Place de Pipaix 6
7904 PIPAIX
Tél/ Fax : 069/66.69.36

www.traiteur - claix - com
e-mail : olivier@traiteur - claix.com

Carte des plats pour uh service & table

Volel un apergu des différents plats oue nous pouvons réaliser pour Vous; senvez-vous en
POUY COMPOSEN VDS MENUS, mals whésitez pas i nous contacter pour tout renselgnement,
consetl ou changement que vous désiveriez. Blew sitv, nous sommes i L'écoute de toutes vos
sugogestions.

Contactez-nous pour un AeVis gratuit et sans engagement !

Cette carte peut biew entendu varier en fonction des produdts de saison et Les prix peuvent
devolr tve adaptés en fonction des fluctuations du warché.

Certains plats ne peuvent pas etre véalisés pour un petit nondore de convives (terrines, ...),
Par contre, cevtains de ces plats ne seront pas réalisables pour un gramd nombre st Le
matériel dispontble pour Lla réchauffe west pas adapté | Renselgnez-vous |

Prix au 01/01/2012. Ce tarif annule Le précédent.
Ces prix sont garantis sauf erreurs d'bmpression ou fluctuation bmportante du marché.
Les prix s'entendent hors service et hors tva (6%, sauf st service de wotre part, alors 12% ; La tva est par contre de
Qi%sw les bolssons)



Les entrées frotoles

5 Les villettes de polsson aux fines herbes et crevettes grises ; toast au savumon fumé.
Coulls de towmate au bastlic

& Les rillettes aux 2 saumons, « fleur » de concombre et coulis de tomate au
PoLVrON rouge

6 La salade folle au sawmon fummé, asperges et ceuf poché

5 La hure de polssons « fagon bouillabaisse » et sauce aioll au pliment d'Espelette

Nowveau <& Le baluchon de saumon aux légumes croquants, marinade au jus de citron

et huile d'olive

& Le "carpacclo” de saumon et elbot fumés en marinade de wmoutarde de Meaux

6 L0 composée de nolx de St jacques, sawmon fumé et crevettes grises
en vinaigrette i Lhuile fumée

FF5€
L,00 €
8,25 £

g25¢€

qo0€
9,50€

10,00 €

6 U'escalope de saumon en « Belle-vue » (tomate crevettes grises, ceuf farel et ouo oe sauces)10,00 €
<& Le /= homard en « Belle-vue » (+tomate crevettes grises, ceuf farel et duo de sauces) Prix du jour

& La salade tigde de vouget aux frudts rouges
=& Lo« verrne » de tartares oe thow et savumon fumés aux pistaches,
plognons de plins torvéfiés et huile o'olives extra-vierge sur purée de raifort rouge
~sLa tourelle de crabe des nelges et sa plince entitre sur Lit d'ananas
et fruits exotiques ; petite sauce cocktail o la bisque
=& Le boudin de homard sur carpaccelo de carvotte et courgette
en marinade de soya, graines de sésame grillées et curry de Madras
6 Lo vosace de wolx de St jacques en vinalgrette aux parfums de truffe nolre

& La grande assiette de dégustation "Traditlon" composée de
- La Praline de fole gras au chocolat wolr et condit de chicons a Vorange et pain d'éplees
- Les rillettes aux 2 saumons et scanmpl
- Le towrbillon de sole aux épinards et sa pipette de coulis de poivion rouge
- Le velouté de powme de tevve versé sur sa notsettes de volaille croquante et chips de
porume de terve aux graines de sésame
& La grande asslette de dégustation "Prestige’
- Le Fole gras artisanal et son confit du moment
- Le médaillon de homard et sa sauce & L'orange et éplces itallennes
- Le saumon fumé aux asperges vertes
- L'escalope de vis de veau croquante sur sa salade aux framboises
- Le méli-mélo de petites St jacques aux parfums de truffe nolre

o6 L0 « compressée » de condit de canard aux pommes caramélisées ; salaoe frisée aux
Lardons de wmagret de canaro fumé et vinaigrette o Lhuile de noix et vinaigre de cidre
<6 Les feuillantines de jambon italien, mozzarella marinée au basilic et tomates séchées
Nouveau & La tervine de volaille et jambon d'Ardennes aux airelles et pistaches. Salade frisée
aux fruits de la passion et Verjus, petit tube de ¢ porumade » de cranberries
NoUVEAU <& LE ¢ Tiramisu » revVisite g'ﬁmbon italien, mascarpone & la bruschetta et roquette)
=6 Le toast aw chévre grating sur salade o la rogquette, allumettes de janmbon Servano et
vinatgrette auw wiel de Lavande
5 U'bventail de magret de canard fumé et pralines de fole gras au pain d'épices ;
duo de coulis de saitson
=& Lo pyramide de fole gras au chocolat wolr sur Lit de confit de chicons o Lorange,
pain d'épices et Liqueur de chicons (de la distillerie Gervin).
Nouveau < Le « papillon » de foie gras et poire William's, macaron 4 la framboise
et coulis de viewux Porto
<6 La « salade Lidgeoise » aux Lanieres de jambon ol’Ardennes, fole gras de canard,
pommes ole tevre Vitelottes et vinaigrette aw vinaigre de Champagwne et trudffe

=& La « grande assiette périgowrding »
- Le fole gras mi-cult et son conflt du moment
- e fole gras podlé sur sa compotée de pomme et Lavd fumé, balsamique i La noix
- la salade de gésiers, magret vosé, magret fumé, veuf de caille et vinalgrette i La truffe

10,00 €
10,25 €
10,50 €
11,00 €

14,00 €
12.00 €

15.00 €

2,50 €
275€

goo€
9gR5€

9,50€
9,75€
12,50 €
1250 €

12,50 €
15,00 €



Les EDtlZ ges

* Le velouté e tomate au cerfenil 1,75 €
% La creme de cerfeull, oe cresson, de cavottes, « vert-prés », poireau, ... (selon satson) 1,75¢€
* La creme de courgette (en saison) 1,75 ¢€
% La crévee de célerl vave aux petits Légumes 1,75€
¥ Lo créme de tomate et ses ravioles du Royans 2,25€
#® La creme de chou-flewr aux bouguets de brocoll 2,25€
% La creme de chitcons (en salson) 2,25 €
% Le velouté aux & herbes du jarolin 2,25 €
¥ Leveloutt o la cressomnette 2,25 €
#® La crevne de carottes et potivon aux dés de tomate (en saison) 2,25 €
% Le veloute de veaw et célerl aux artlchauts 2,75 €
% Le velouté aux champignons blonds 2,75 €
# La creme aux féves des marals 2,75€
Nouveau 3% Le velouté de volaille awx petits légumes ¢ facon Wwaterzooi » 300€
# Le velouté « Soubise » et ses quencelles de volaille o la clboulette 3,00 €
% Le velouté aux asperges bicoloves 3,00 €
* Le veloutt aux 2 saumons et clboulette 3,50 €
#® La creme de chow-fleur et sa vaviole & La truffe 3,75€
# Le veloute aux champlgnons sauvages (en satson) 4,00 €
% La creme de plewrotes et ris de veau 4,50 €
# La bisque de crevettes grises« en Cappuceino » aux fines herbes 4,25 €

Les sorbets et « trous normands »

Nowveau X Le sorbet au vin de Muscat 250 €
X Le sovbet o la walrabelle et Ligqueur de mandarine 2,50 €
X Le sorbet « Mojito » 2,50 €
X Le sorbet aw cactus et cltron vert 2,50 ¢€
X Le sorbet au coquelicot 2,50 €
X Le sorbet o la violette 2,50 ¢€
X Le sorbet o la vose 2,50 €
X Le sorbet o la Lavande et bleuet 2,50 €
X Le sorbet au Curagao blew et bonbon d'orange séché 2,50 €
X Le sorbet au vin blane, vanille et safran 2,50 €
X Le sorbet auw vin rouge et creme de cassis 2,50 €
X Le sorbet aux flgues 2,50 €
X Le sorbet au vin de Maury et épices 2,50 ¢€
X Le sorbet o la vhivbarbe et aux frambolses 2,50 €
X Le sorbet aux fraises, thé vert et jasmin 2,50 €
X Le sorbet a la Groppa 3,75 €
X La soupe de fralses et son sorbet aux fruits de la passion 3,75 ¢€
% La flike glvrée chawmpenoise (sorbet au Champagwne rosé) 3,75€
X La petite nage glacée de fruits rouges et som sorbet i "L'eau de Plerwez'

(de Lo distillevie Gervin i Baugnies) 5,00 €

Tous nps sorbets sont fabriqués dans la maison




Les entrées chaudes

Nouveau < La nage de scampi, pétoncles, moules, clleri et fenouil en jus satrané gsv €
=<2 Les filets de sole-limanole sur une grosse duxelles de champignons blonds,

Lavd fumé et échalote ; sauce crémeuse au potiron g50 €
=<2 Le filet de limande « soufflé » aux petits Légumes ; petit crabe farcel « facow des Tles » ;

bewrve blane o la Blanche de Bruges 2,50 €
< Le filet de merlan favel aux aromates sur son visotto de Quinon aux fines herbes;

sauce i Vinfusion de St jacques 9,00 €
<2 Lo croustade de chawplgnons de satson, ceuf poché au saumon fumé ;

sauce Legere 0 Lo weoutarde 9,00€
= L'escalope de saumon au savumon fumé sur Lit de taglintelles de Léguumes 9,50 €
< Lo croustade de sole-limande aux asperges et sauce Légere a L'orange 9,50 €
=<2 Les filets de rouget poblés sur « Bruchetta » o Litalienne. Sauce « i L'avéte » 10,00 €

Nouwveau < Le médaillon de cabillawd sur son socle de polenta aux petits légumes.

Coulis de crabe des neiges 10,25 €
<2 Lo fricassée de scampl i L'ail et flnes herbes sur lit de tagliatelles aux 2 sawmons 10,25 €
< Lo fricassée de scampls décortiqués au jus de viande et petits Légumes ;

powmme de terve écrasée i La truffe et bewrre d’Echivé. 10,75 €

Nouveaw < La raviole ouverte de filet de St Pierve, queues d'éerevisses et purée de petits pois.

Beurre blanc a L'échalote 12,00 €
=2La papillote « facon origami » remeplie d'une purée de Légumes verts assaisonmnée

au haddock fumé, Le tout surmontté de scampl, cabillaud et rouget 12,00 €
=2La papillote « facon origaml » remeplie d'une purée de Légumes verts assaisonmne

au hadoock funmé, Le tout surmonté de St Jacques, cabillaud et homarol 15,00 €
<2 Lo lasagne de howmard et epinards grotinge au Parmesan, sauce aux épices italiennes 12,50 €
< Lo vosace de woix de St )acques multicolore sur sa sauce Légérement safrange 12,50 €
=<2 L0 brochette de St jacques et scampl sur mosaioue de Légumes ;

Sauce i Linfusion de romarin 12,50 €
=<2 Lo potlée de Lotte aux plewrotes et olgnon nouveau 13,25€
< Le1/2 homard aux aromates et son bewrre blance o L'échalote Prix du jour

= La papillote transparente de nolsettes de volaille et fonolue de fenoull i la towmate et olives 7,75 €
<2 L¢ supréme de volatlle vBtl, « couscous » de Légumes ;

petit jus parfumé i la glrofle et geniévre vieux FFE €
< La1/2 caille farcie et wbjotée aux figues 8,50 €
< Ln1/2 caille farcle et mijotée aux champignons de saison 2,50 €
=<2 Les vavioles 0 La truffe dans Lewr petite créme de choux-flewrs
o la muscade et tranches de pancetta séchées 10,00 €
=<2 Les escalopes de vis d'agneau croquantes sur poélée de
patate douce et célerl vave ; petit jus d'agnenu i la sarriette et wmarjolaine 10,75 €
Nouveaw < Le confit de canard en Parmentier 4 la ciboulette. Petit jus a la truffe noire 11,75 €
=< La brioche de fole gras poélé aw pain ol'épices, compotée de cerises du novd et
bigarade o'abricot délicatement parfummée i la véglisse 12,50 €
= La «tatin » de fole gras et pommes sur coulls au sivop de Likge et vinaigre oe noix 12,50 €
=< La wmijotée de ris oe veau et blance de poularde aux morilles,
tagliatelles au beurve de fole gras 15,00 €
=< Lo tajine de ris oe veau aux agrumes et abricot 16,50 €
=< Lo mijotée de ris oe veau awx witloofs (en salson) 16,50 €
< ' ' au pinot nolr d’Alsace et petits Légumes 16,50 €

< Y ' aux rouelles de polreau et Bourgogne blance 16,50 €



Les ptats prlwc’qm Ux

&, Lepavé de janmbon braisé aux petits Légumes et vin rouge d’Alsace 9,00 €
&, Lepavé de jambon vt au wmiel, thym, romarin, graines de woutarde et Lavanole 9,00 €
&, Léminct de dinde aux fruits rouges 9,00 €
&, Le grenadin de dinde sur son Lit d'éplnards et sauce supréme 9,00 €
Q. Le médatllon de dinde votl sur sa tranche d'ananas caramélisée i La vanille et
flanbée au Rhvm brun 10.50 €
&, Le supréme de volaille maring au Riesling et herbes vertes 9.75€
&, Le blane de poularde aux griottines 9,75¢€
&, Le blanc de poularde i Lardennalse (champignons, lardons, créme) 9,75¢€
Nouveaw Q,Le roulé de volaille maring aux épices Tandoori, yaourt gree et chorizo 1025 €
Nouveau 8, Les noisettes de poularde sur chutney de tomate et framboises.
Sauce au vinaigre de Kriek 1050 €
&, Les nolsettes de filet pur de pore, sauce Légere au wasabi et jus de viande corsé 11,00 €
&, Le duo de filet pur de pore moelleux et sa joue contfite, biscult sablé au beurre
et estragon, le tout sur tombée d'échalote au vin blance 11.00 €
&, Les méolatllons de filet pur de pore marinés i la wmoutarde, estragown et pliment oloux 11,00 €
Nowveau Q, Le filet mignon de pore Légérement fumé et Sa sauce au Herve doux et sirop de Lidge — 11,50 €
&, L'émineé de filet pur de pore aux champignons sauvages 12,00 €
&, La brochette de pintade fermiere et sa sauce i La tomate fratehe,
Légumes croquants et estragon 12,50 €
&, Le supréme de pintadenu sur poélée de champlgnons de saison 12,50 €
&, Le supréme de pintaceaw aux ponmumes et Calvados 12,50 €
&, Le gigotin de pintadenw aux ferevisses et sa sauce bisque et Whisky 12,50 €
&, Le gigotin de pintadenw farel aux petits légumes ; sauce aux herbes fratehes 12,50 €
&, La caille désossée et farcie mijotée aux figues 12,25€
&, La catlle désossée et farcie aux champignons de saison 12,25€
&, Les alguillettes de magret de canard i la creme de cassis de Dljon et vin de Bourgogne 12,50 €
&, Les alguillettes de wmagret de canavd & La nougatine chaude 12,50 €
&, Les algulllettes de magret de canavd aux 3 polvres 12,50 €
Nowveau 8, Les aiguillettes de magret de canard, rouleau de printemps aux fruits exotiques
et gingembre. Jus de canard aux 5 épices 13,50 €
&, Lémincé de beewf et sa sauce « velevée » au vinalgre Balsamigue, cognac,
polvre nolr et moutarde o L'ancienne 13,50 €
&, L'émineé de beeuf aux 1001 parfums (spéeialité maison) 13,50 €
&, Lémincé de beewf aux échalotes et vin rouge 12,50 €
&, Lémineé de beewf au Gorgonzoln et sa poire pochée au Sauternes et épiees 14,00 €
&, Le towrnedos de beeuf cudsing « fagon Teriyaki » i L'huile de sésame
et infusion de vadowvan 15,00 €
&, Le towrnedos de beewf et <o sauce « Périgowrdine » (jus de truffes et fole gras) 16,50 €
&, Les nolsettes de selle d'agneauw marinées aux 100 éplees exotigues 1525¢€
&, Les nolsettes de selle d'agneau aux olives et gousses d'ail pochées 15,25 €
&, Le carvé d'agnenu farcl de boulgour au pesto vert et cult i basse température 20,00 €
&, Lémincé de veau i La creme d'atl, basilic et tomate fratehe 15,00 €
&, L'émineé de veau au Boursin © et polvre nolr 14,00 €
Q. Ltmineé de veau aux écrevisses 15,00 €
Nouveau &, Les petits tournedos de veau cuits a basse température. Créme de cépes et origan 16,00 €
&, Lémincé de veau au fole gras et jus de truffes 18,00 €

Toutes nos plats principaux sont accompagneés de pommes de terve et légumes sélectionnds selon
Les offves du marché.
PossLUILLtE de gibier en saison : renseignez-vious !



Les ﬂo mages

X Unssiette de = fromages normands (Camenbert, Livarot et Pont-L'Evéque)

Salade a U'huile de nolsettes et vinaigre de noix 575 €
X Uassiette de = fromages (avee salade aw vinaigre de frambotses et huile de noix) 575€
XK Uassiette de 4 fromages ( ’ ’ i’ 4 ) 6,50 €
X Unssiette de 5 fromages (7 . ¢ ' ) 7,00 €
XKieb o e [ en fin d
R Le buffet de fromnges (150 grs par personne) Uniquement sen/i en fin ag repas 9,00 €

Le butfet fromages est accompagné de salades composées, vinaigrettes differentes,
Fruits frais et fruits secs et petits pains spéciaux (minimum 20 personnes)
K La polnte de Fowrme o’Ambert et sa papillote chaude de

rhubarbe, pomme et polre et figue au miel de thym 6,50 €
X La tartelette de Brie sur fondue dolgnons i La moutarde de Meaux (chaud) 6,50 €
X Le toast au Camenbert et pommes caramélisées sur salade aw vinaigre de cidre (chaud)  &,50 €
2K Le chevre chawd i La créme, pommes et strop de Ligge (chaud) 6,50 €

Les desserts

+ La petite assiette gowrmande (3 variétés + coulls et décorations) 5,00 €
+ La grande asslette gourmande (5 variétés+ coulls et décorations) 6,00 €
+ Le glteaw de circonstance glacé ou génolse ou bavarois (décor spéeial tnclus) 5,50 €

(parfums aw choix : = chocolats, polre-café, poive-chocolat, creme-fratehe et frudts,
orange de Floride et Grand-Marnier, ...)
+ La verrine de creme vanillée, biscult crogquant aux épices et chocolat blanc,

mousse au chocolat nolr et sauce caramel o La créme 5,50 €
+ Le glteau de sorbets et coulis multicoloves 550 €
+ La crolite sablée aux fraises et framboises sur coulis de fruits frais 550 €
+ Le wmdni croque en bouche sur sa créme anglaise au café et Whisky 550 €
+ La tartelette tigde i la cassonade sur créwe anglaise et glace vanille 5,50 €
+ La bombe mousseuse aux 3 chocolats sur créme anglaise 550 €
+ Le glteau fondant au chocolat notr (chaud) et sa glace aux noix 550 €
+ Le soufflé glacé au « qrand-Marnier » ou i la mandarine 5,50 €
+ Leparfait glacé « brésilienne » 550¢€
+ La tarte des sceurs Tatln, créme normande, glace vanille et Calvados F,00 €

+ Le buffet de desserts « Tradition » (minimum 20 personnes)
(réductions de phtisseries, macarons, mousses au chocolat blanc et chocolat notr,
salade de fruits, glaces, sorbets,...) g00 €
+ Le buffet de desserts « Grand-Luxe » (Ldem que Le buffet de desserts « tradition »+ fondue au chocolat,
crépes et gaufres de Bruxelles + cholx de confitures, sucres, cassonade, sauce « Suzette », chocolat chaud, ...
(minimum 30 personnes) 9,50 €

Nouveaw +Pour étoffer vos buffets desserts, il est possible de rajouter une «échoppe du berger » composée de
toasts de pains différents (blance, gris, brioché, aux nolx, ...) et de 4fromages
(par exemple : Brie, Fourme d’Anmbert, Munster et Brillat-savarin,...) 3,75 €/personne

Tous nos ghteaux et buffets sont décorés gratuitement selon vos aésirs (Décor personnalisé)

Si nous livirons le dessert et si le senvice est assuré par nps soins, Le mﬁ Vous £st Qﬁfgrt

Prix au 01/01/2012. Ce tarif annule Le précédent.

Ces prix sont garantis sauf erreurs d'bmpression ou fluctuation bmportante du marché.

Les prix s'entendent hors service et hors tva (6%, sauf st service de wotre part, alors 12% ; Lla tva est par contre de
Ql%sw les bolssons)



