Olivier Claix
Traiteur - Organisateur de réceptions

Place de Pipaix 6
7904 PIPAIX
Tél/Fax: 069/66.69.36

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

Le temps file & une vitesse incroyable et voici déja venu le temps de vous faire parvenir
nos propositions pour les fétes de Noél et Nouvel An 2023.

Cette année encore, il n’y aura pas de possibilités de choisir des plats a la carte, ce sont 2
menus différents par féte que nous vous proposons.

Pour des raisons pratiques, aucun changement ne sera accepté dans les menus.

Les commandes ne seront prises que par téléephone au numéro +32 (0)69 666936

La photo de tous les plats sur www.traiteur-claix.com

En cas d’allergie de I'un ou l'autre de vos convives, merci de nous contacter afin que nous
puissions voir ensemble la liste des produits allergenes pouvant étre contenus dans nos
préparations.

Les enlévements de vos commandes se feront :

* Le dimanche 24 décembre entre 10h et 16h30 et le lundi 25 décembre entre 10h et
11h30 pour la Noél

* Le dimanche 31 décembre entre 10h et 16h30 pour le Nouvel An.

L’horaire d’enlévement sera défini ensemble lors de votre réservation



http://www.traiteur-claix.com/

Menu de Noél a 42,00 € ttc € t1c (3 services)

Fricassée de scampis aux witloafs et Noilly - Chiconette braisée au bard fumé - Pickles
de betterave

Supréme de pintade - Creme de pemme et poire au Poiregnac (Vergers de Bavwy et
disttloie Gewwin)
Garnitures de saison
(Fan de carvatte au thym, caratte nowvelle, bractette de clioux de Pucvelles au lewrre noisette,
gafre de pormme de tevee)
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Dime au chocelat et mascarpaone - Insent a ba framboise

Menu de Noél a 60 € ttc (4 services)

FHemard, joue de beeuf et peularde « comme un Poctjevleesch » - Salade fraichewr et
vinaigrette aux fielies et moutarde - Biscuit sablé a Cestragon
Das de cabillaud 1iti sur peau - Pleurates et champignens de Paris en pensillade -
Sauce i la creme sivette (Feune de bla Warde) - Epeautre et savazin soufflés
Neaisettes d’agneau paélées - Ris d’agneau croustillant - Sauce a la moutarde ancienne
et temate séchiée
Carnitures de saison
(Farn de carvatte au thym, cavotte nouvelle, brachette de clioux de Purvelles au lewvre naisette,
gautie de pormme de tevee)
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Dime au chocelat et mascarpaone - Insent a ba framboise

Menu « enfants » Noél 20 € ttc (3 services)

Jambaon fumé et fruits de saisen
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Baulettes de valaille et sauce temate aux égumes et Ricotta.
Guatin de macaronis & O Emmental
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Dime au chocelat et mascarpone - Insent a la frambaise




Menu de Nouvel An @ 42,00€ ttc (3 services)

Filet de sébaste poelé - Céleni nave et feves de seya - Cuvy wouge au lait de cace

Caille farcie aux fruits secs et foie gras - Coulis de myutilles et pickles de cranbeviies
Garnitures de saison
(Cratin de pamnume de tevve au fromage de la fevme de Upinette, fond d avtichaut aux 2 puvées de
legumes, chiican braisé, déme d épinavds au lewrve de feune)

Cockie crémeun « paive-caramel » o la fleur de sel

Menu de Nouvel An d 58 € ttc (4 services)

Rouleau de printemps au saumen fumé et ananas.

Veunicelle de tégumes - Vinaigrette au jus de clémentine, soya et sésame
Ravicle euverte de poulet jaune, chataignes et neisettes - Creme de mais - Pepcern au
papifa fumé
Jaurnedas de beuf - Echalate et ail confits au bewvie de fenme et Chant d’Eale - Jus de
beeuf cansé
Carnitures de saison

(Cratin de pamume de tevve au framage de ba fevme de UEpinette, fornd d avtichaut aux 2 puvées de
legumes, chiican braise, déme d épinavds au bewvve de feune)
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Cackie crémeun « paive-caramel » & la fleur de sel

Menu « enfants » Nouvel An & 20 € ttc (3 services)

Cuoguette de pamme de tevie et fromage
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Jamban guillé - Jus de viande - lequin de légumes - Pamme duchesse
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Cackie crémeun « paire-caramel » & la fleur de sel



