
Nos DessertsInfor m ations Pr atiques

Téléphone  :  02  38  58  18  53

Mai l : lenormandt ra i teu r.mar ie@gma i l .
com

Adresse  pos ta le  : 
C  Fée  Maison 
16  rue  du  Qui l la rd  45430  Chécy

Les  jours  & hora i res  d ’ouver tures  : 

Du mard i  au  vendred i 
de  9h00  à  13h00  & 
de  14h00  à  17h30

Le  samed i  de  9h00  à  13h00 

À  noter  :  Un dé la i  d ’une  sema ine  es t 
requ is  pour  vos  commandes . 
TVA à  10% incluse .

            
(Photos  non contrac tue l le s)  

CARTE DES FÊTES

NOS BÛCH E S

Bûche pi na C olada
( biscu it  noi x  de  coco,  crémeu x exot ique , 
compotée  a na nas ,  mousse  coco) 

Bûche my r t i l le ,  c it ron ver t  e t  f romage bla nc 
( biscu it  f i na ncier  my r t i l le ,  crémeu x my r-
t i l le  e t  mousse  c it ron ver t ,  f romage bla nc) 

Bûche va ni l le ,  ca ra mel  e t  spécu los 
(  bi scu it  a ma nde ,  crémeu x ca ra mel , 
croust i l la nt  spécu los ,  ga nache va ni l le)

Bûche feu i l la nt i ne
( biscu it  chocolat  noiset tes ,  mousse 
chocolat ,  pra l i né)

Plaisirs sucrés
Maca ron chocolat-pra l i né
Ver r i ne  va n i l le ,  ca ra mel  e t  spécu los 
Chou au c it ron ver t  e t  f romage bla nc 
Ver r i ne  pi ña-colada
Ta r te le t te  ag r u mes-pis tache

Une 
qualité 

authentique 
avec fruits &

légumes
 100% Bio

LENORMAND
TRAITEUR

LENORMAND
TRAITEUR

 du 8 décembre 2020 au 

2 janv ier 2021

Nos Menus
5. 50 € pa r  pers

1.70 € la  pièce

   Menu à  38.0 0€

Pâté  en croute  «  tout  vola i l le  » 
Coqu i l le  Sa int-Jacques  ma ison
Quasi  de  veau rôt i  à  la  crème de  cèpes 
Grat in  norma nd
Buche Feu i l la nt ine                                                                      

  Menu à  42 .0 0€

Tra nche de  ter r ine  de  foie  g ras  de 
ca na rd
Tou r te  de  Sa int-Jacques ,  sau mon au 
Noi l ly  Prat
Chapon fermier  rôt i  e t  fa rc i  au x 
ma rrons ,  jus  de  cu isson 
Poêlée  de  lég u mes BIO et  châta ig nes
Buche piña colada

  Menu à  55.0 0€

Dou z a ine d ’esca rgots  de  Cha ing y en 
coqu i l le 
Coqu i l les  Sa int-Jacques  poêlées  au 
whisk y et  cèpes 
Pavé  de  biche sauce  g ra nd veneu r 
Écrasé  de  pommes de  ter re  à  la  t r u f fe 
Buche va ni l le ,  ca ra mel  et  spécu los



Apéritif
PA I N DU PÈR E NOËL :     
Cr ud ités ,  sau mon f u mé, 
foie  g ras ,  t a ra ma ma ison

COCK TA IL S CH AU DS : 
                  

M i n i  qu iche au x cèpes ,  feu i l le té  d ’es-
ca rgots  de  Cha i ng y,  gougère  à  l ’em-
menta l ,  pr u neau au la rd ,  croque t r u f fe , 
m i n i  bouchée pétoncles  e t  chor i zo

V ER R I N E S,  PIC S ET CU ILLÈR E S :

Ver r i ne  de  moussel i ne  de 
chou-f leu r  e t  cav ia r  de  Solog ne
Ver r i ne  de  rémou lade de  poi res 
e t  mag ret s  f u més 
Cu i l lère  de  ta r ta re  de  Sa i nt-Jacques 
au x z estes  de  c it ron ver t
Cu i l lère  de  homa rd au x ag r u mes
et  poiv re  t i mut 
Pic  de  sau mon g rav la x  e t 
rad is  noi rs
Pic  de  foie  g ras  à  la  gelée 
de  ma ng ues

CA NA PÉ S :                                   

Ca napé Yusu et  crevet tes
Ca napé au sau mon d ’Ecosse  f u mé pa r 
nos  soi ns 
Ca napé concombre e t  tomate  cer i se
Ca napé ja mbon Belota                              

Viandes,volailles&Gibier
Chapon fer m ier  rôt i  e t  fa rc i  au x 
ma r rons ,  jus  de  cu isson 

R is  de  veau cœu r sauce  Pér ig ueu x

Pavé de  biche sauce  Gra nd veneu r

Quasi  de  veau rôt i  à  la  crème de 
cèpes

Ja mbon en croute  sauce  Por to                                                               
                                                                                                                

Nos Poissons 
                                                      

Fi le t  de  t u rbot  au x ag r u mes , 
compotée  de  k u mquat

Dos de  sa nd re  cu it  vapeu r,  sauce 
au v ieu x v i na ig re  d ’Orléa ns 

Fi le t  de  ba r,  sauce  Va l  de  L oi re

C oqu i l les  Sa i nt-Jacques  poêlées 
au wh isk y e t  cèpes

Légumes
Ecrasé  de  pom mes de  ter re 
à  la  t r u f fe

Poêlée  de  cha mpig nons de  sa i son, 
a i l  e t  persi l

Poêlée  de  lég u mes BIO et 
châta ig nes

Grat i n  nor ma nd

R isot to  au x cèpes

Moussel i ne  de  but ter nut  au x 
châta ig nes  e t  s i rop d ’ érable

  
32 .0 0 € 

les  4 0  pièces
48 .0 0 € 

les  60  pièces

6 .0 0 €  

 
3.80 €

 
4 . 50 €

  3.10 €

            3.4 0 €

3.4 0 €

         

Nos Entrées 
                                                                          

FROIDE S :

Ter r i ne  de  foie  g ras  de  ca na rd fa it 
ma ison,  au nat u rel  :
L a  t ra nche de  60g
L a ter r i ne  de  250g
L a ter r i ne  de  50 0g
Pressé  de  foie  g ras ,  t r u f fe  noi re 
e t  poi reau x
Pâté  en croûte  «  tout  vola i l le  » 
(pou let ,  pi ntade ,  ca na rd et  foie  g ras)
Sau mon d ’Ecosse  f u mé pa r  nos  soi ns , 
accompag né de  m i ni  bl i n is
1 ⁄ 2  la ngouste  rose  mayon na ise

CH AU DE S :

C oqu i l les  Sa i nt-Jacques  ma ison 
Boud i n bla nc nat u re
            au x mor i l les
Dou z a i ne d ’esca rgots 
de  Cha i ng y en coqu i l le
Tou r te  de  Sa i nt-Jacques  sau mon et 
sauce  Noi l ly  Prat

 7.0 0 € 
les  6  pièces  c i-dessous

 2 . 50 € 

2 . 30 €
 

1.70 €

1.70 €

1.70 €

1.70 €

1.60 € pièce                                                                                              

 
 

  

13.0 0 €                                                                                                

26 .0 0 €  

 16 .0 0 €

 14 .0 0 €

9.9 0 €

18 . 50 €

9.80 € 

22 .0 0 € 

18 . 50 €

 9.60 € 
4 0.0 0 €

 75.0 0 €

7. 50 €
8 .0 0 €

7.0 0 €

 23. 50 €

 8 . 50 € 
26 .0 0 € le  k i lo
28 .60 € le  k i lo

10.4 0 €
9.9 0 €


