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LE GRAIN DE SEL

Les Fétes de fin d'année sont un “temps” de I'année que nous apprécions
beaucoup car il nous replonge dans nos valeurs d’antan, nous oblige a
retravailler, revisiter, moderniser les plats qui ont écrit I'histoire de notre
maison.

Nous nous employons a élaborer le produit pour le produit, avec un
grand respect des recettes de nos pairs et ce “grain de folie” qui nous
anime tous.

Nous devons aussi, et de plus en plus, étre responsables en travaillant
au maximum la production locale, la péche raisonnée, en combattant
le gaspillage ! Cela est devenu notre crédo au sein de l'entreprise, tout
simplement parce que nousy croyons. Le développement durable, c'est
d’abord un état d'esprit.

Toutes nos équipes se sont mobilisées pour vous offrir, ensemble, le
meilleur d'elles-mémes. Je suis heureux et fier de vous faire découvrir et
redécouvrir notre gamme festive, que nous produirons spécialement
pour ces événements de fin d'année.

Nous vous souhaitons d'excellentes fétes.
Alain Marcotullio

DONNEZ DU GOUT A VOS EMOTIONS

LA COLLECTION

FORTS DE NOTRE EXPERIENCE, NOUS VOUS PROPOSONS POUR LES FETES DE FIN D'’ANNEE,
UNE COLLECTION SPECIFIQUE ET ETUDIEE POUR FAIRE DE VOTRE DINER DE FETE : UNE REUSSITE !

APERITIFS
Une offre d'un coffret apéritif de fétes.
Un cocktail 6 pieces dont deux piéces chaudes.

COMMENT CA MARCHE ?
Les coffrets noirs laqués ne sont pas consignés.

COCKTAIL

Un cocktail en “contenants” composé de 22 piéces
festives, dont 5 pieces a chauffer et 5 piéces sucrées.
Nous offrons le panier de mandarines et papillotes
de Noél toujours apprécié en fin de soirée...

COMMENT CA MARCHE ?

Les contenants sont compris dans notre prix de vente. lls sont donc votre
propriété une fois livrés ! Utilisez les pour en faire vos piéces maison,
nous vous livrerons sur demande, quelques recettes phares qui font
notre notoriété.

Les pieces sont étudiées pour plaire au plus grand nombre et n'acceptons
pas de changements sur cette offre.

Le minimum de commande est de 8 personnes.

MENU

Spécialement étudiés pour étre réchauffés facilement
a la maison, ou les entrées et desserts sont présentés a
I'assiette comme sur la table d'un grand restaurant, et
les plats chauds individuels en cassolette pour vous
permettre de passer votre soirée “a table". Nous avons
également pensé aux enfants en leur proposant un
menu festif mais adapté a leur palais.

COMMENT GA MARCHE ?
Nous éditons un bon de “prét de matériel” qui vous sera confié
et facturerons selon le prix en vigueur les éventuels manques.
Nous vous proposons une entrée et un plat adaptés aux régimes
végétariens et vegans.

BUFFET

Un buffet de fétes avec des produits nobles et présentés
artistiquement pour provoquer le “Whaouh” de vos
invités de I'entrée au dessert. Si vous le désirez, nous
proposons en option une formule plat chaud avec un
choix de viande ou poisson.

COMMENT CA MARCHE ?

Chaque plat est présenté sur du matériel nous appartenant. Nous
établirons a la livraison une fiche matériel et qui sera restitué dans la
semaine suivant votre prestation. Nous proposons en option deux
plats chauds pour agrémenter votre buffet. Suivez bien les consignes
de chauffe qui vous seront remis a la livraison. Notre buffet est étudié
pour étre équilibré et ne procéderons a aucun changement.

Le minimum de commande est de 10 personnes.

ARTE

CARTE

Pour créer vous-méme votre menu, ou si simplement
si une entrée, un plat ou un dessert vous fait plaisir.

COMMENT CA MARCHE ?

Le dessert individuel peut étre remplacé par une blche de votre choix
pour un menu d'un Minimum de commande de 4 personnes sur un
seul choix. A la carte, tout peut étre commandé & partir de 1 personne
sauf sur les produits en croUte ... Les menus ont une histoire qui vous est
décrite pour vous permettre de la raconter a votre tour a vos invités...
Une fiche “conseils et chauffe” vous sera confiée pour vous permettre
un “sans faute” sur votre diner.




APERITIF

POUR BIEN DEMARRER LA SOIREE

BLACK BOX CHRISTMAS = MINI CLUBS

Coffret de 6o mini sandwichs de fétes pour 8-10 personnes

Pain tomate, mascarpone de tomates confites, Pata Négra
Pain mais violet, confit de citron et Saint-Jacques

Pain blanc, pate de sésame grillée, thon rouge fumé

Pain jaune, chuteny ananas curry, foie gras

Pain vert, tarama wasabi, gambas en effeuillé

Pain noir, fromage frais a l'ail noir, jambon aux truffes

BLACK BOX CHRISTMAS - COCKTAIL SALE

Coffret de 56 piéces cocktail salées de fétes pour 6-8 personnes

Gambas rotie aux agrumes, toast de patate douce

Tartine noire, ail noir et truffe

Cannelloni safran, crabe et Yuzu

Wraps “VG", sauce tartare, légumes a cru

Sablé noix de cajou, rillettes de poulet aigre doux

Tataki de thon rouge, cacahuétes et confit de mangue

Opéra de foie gras, craquant chocolat et réduction de Banyuls

BOIT'APERO
Apéritif 6 pieces mixtes

4 piéces salées froides par personne

Gambas rétie aux agrumes, toast de patate douce
Cannelloni safran, crabe et Yuzu

Tataki de thon rouge, cacahuétes et confit de mangue
Opéra de foie gras, craquant chocolat, réduction de Banyuls

2 piéces salées “a chauffer” par personne
Gougeéres d'escargot, fondue de poireaux
Brochette lumaconi, filet de pigeon et pomme cannelle

Les coffrets BBC sont
laqués noirs sertis
d’'un fourreau qualité.
Il n'y a plus qu’a les
disposer sur une belle
table de féte!

Pour terminer en
beauté votre diner
de fétes!




% COCKTAIL DINATOIRE

22 PIECES - MINIMUM 8 PERSONNES

i2 PIECES SALEES FROIDES

“Glagon” d'un bouillon Thai aux coques, mouillette de caviar
“Boit'burger” VG, champignons et mayo truffes
“Weck” d'une mousseline fine d'artichaut, langoustine rétie

“Pot"” végétal, creme de légumes, terreau végétal, carotte fane a I'orange

“Ampoule” d'un gaspacho, écrevisse et légumes
“Sucette” a I'or de foie gras

“Spheéere” d'une gambas au chorizo

“Suiss” creme d’aneth et maquereau

“Verrine” tiramisu tomat’basilic, croustillant de lard
“Conserv"” escargot de saumon fumé, crémeux brocoli
“Pouss” crustacés, bisque de homard

“Bowl" filet de cailles aux raisins

5 PIECES CHAUDES SALEES

“Burger” de légumes Thai, sauce a l'ail des ours

“Risotto” noir, Saint-Jacques toastée

“Camembert” de homard, pois vert, sauce américaine a la vanille
“Pizza" tartufo et ciccina

“Parmentier” de canard aux cépes

5 PIECES CHAUDES SUCREES

“Spheére” Exo, thé matcha, perles du Japon, coco et mangue
“Cup” chocolat café “Orelys”, caramel et gelée de café

“Bodega” aux agrumes, crémeux mandarine, mousseline pomelos
“CEuf” écureuil ... noisette et gianduja

“Conserv"” en duo, pomme verte et poire

Le cocktail dinatoire
spécial fétes

par excellence'!

Notre cadeau :
mandarines

et papillotes

“parce que c’est Noél”

4L4t€

PAR PERS.




% BUFFET PRESTIGE EN FETE % BUFFET PRESTIGE EN FETE

La traditionnelle luge “by M” Le roudoudou géant de notre enfance

6 sortes de desserts gourmands

Pour accompagner votre foie gras

Parce que c’est féte
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MENUS EN FETE

DEUX MENUS GASTRONOMIQUES ET ORIGINAUX - MINIMUM 4 PERSONNES N°1

L’histoire d’'un menu raconté

J'ai voulu parler de couleurs...

Couleurs de fétes, couleurs d’hiver, couleurs d'automne,
ces couleurs chatoyantes qui nous font réver.

Elles nous insufflent un état d'esprit, un sentiment.

La couleur est toujours porteuse d'un sens et d'une
symbolique.

L'amuse-bouche est d'Or...

Dans un ceuf dont la coquille est dorée, fait d'une
mousse de homard avec une mouillette au
charbon végétal.

Couleur contrastée entre le noir et le rouge

pour cette entrée faite de foie gras en opéra

a la cendre de morilles, une pomme d’amour de foie
gras en rouge, la spoon d'un bonbon de morilles.

Le jaune est la couleur du soleil et de la vie.

C’est un millefeuille que nous vous proposons

fait de rosaces de pommes de terre en deux couches,
farci de filets de pigeons cuits juste, de purée de patate
douce aux morilles, le tout laqué au beurre de truffes.
La sauce est servie a part, a chauffer au bain marie et a
“décapsuler” a la minute

En option nous vous proposons des fromages au
plateau ou cuisinés mais également le pain
“fait maison” si vous le désirez.

Pour les desserts nous vous laissons le choix de la carte
pour votre plus grand plaisir, mais votre choix doit étre
le méme pour tous les convives afin d'éviter les erreurs.

La papillote est un chocolat accompagné d'un papier
portant un message, le tout enveloppé dans un papier
doré ou argenté. Cette friandise est originaire de Lyon
et se consomme principalement pendant les fétes de
Noél

MENU COULEURS
DE FETES

OR

CEuf doré et crémeux homard
Homard médaillon et mouillette au charbon
Amuse-bouche

ROUGE ET NOIR

Opéra de foie gras et cendre de morilles
Chutney d'oignon grenadine en dome
Pomme d’amour chocolat et foie gras
Spoon aux morilles

JAUNE ET MARRON

Filets de pigeon au grué de cacao

Millefeuille “Anna” de pommes de terre

Purée de patate douce et éclats de morilles
Beurre de truffe

A part, la sauce “cacao amer” en mini bouteille

DESSERT AU CHOIX

Bdche de votre choix selon la carte
Ou

Dessert excentrique individuel

De votre choix selon la carte

(le choix du dessert vaut

pour tous les menus)

LE CADEAU

La boite a papillote
Parce que c'est Noél

D'ILLUSTRATION N \ TUELLES 11




MENUS EN FETE

DEUX MENUS GASTRONOMIQUES ET ORIGINAUX - MINIMUM 4 PERSONNES N°2

L’histoire d’'un menu raconté

J'ai voulu revisiter le bistro, en vous présentant

des appellations “bistro” qui en fait sont des plats
compliqués dans leur confection et originaux

dans leur présentation. Sympa de faire des menus
sur table et faire découvrir ces plats en “trompe I'ceil”
a vos invités qui en seront “bluffés”.

La planche en bois est un amuse-bouche en trompe
I'ceil (consignée). Faite d’'une pomme d’amour de foie
gras, d'un tiramisu aux truffes, d'un ceuf au plat de
caille et d'un pain maison fourré d'un jambon aux
truffes. Un trompe I'ceil qui fit succés au diner de la
truffe 2018.

La mandarine, un succés Marcotullio et un véritable
trompe I'ceil. Dégustez la peau de la mandarine qui
a été confite avec votre foie gras, vous serez surpris
du golt!

Le poireaux... pour le coup, vous allez étonner ! Un
poireau confit et fourré d’huitres et de truffes, je ne
vous en dis pas plus...

La coquille... Je me souviens au début de mon
apprentissage avoir fait les Saint-Jacques en coqug
recouvertes de béchamel. C'est I'idée, mais sans
béchamel. Un plat savoureux en trompe I'ceil, I3

a chauffer doucement au bain-marie. Mettez Ig

au centre de la table et demandez a vos invitg
napper la sauce a la cuillere.

En option nous vous proposons des fromag
plateau ou cuisinés mais également le paij
“fait maison” si vous le désirez.

Pour les desserts nous vous laissons le ¢
pour votre plus grand plaisir, mais votre
le méme pour tous les convives afin d'é

La papillote est un chocolat accompag

portant un message, le tout enveloppé

doré ou argenté. Cette friandise est orig
et se consomme principalement penda
Noél.

MENU BISTROT
GOURMAND

PLANCHE EN BOIS

Sucette, ceuf au pla

MAND AL

De fod

MENU ENFANT

LES VALEURS GATSRONOMIQUES NE S'IMPROVISENT PAS, ELLES SAPPRENNENT...

NOUNOURS DE FOIE GRAS | BONHOMME DE NEIGE

de chocolat I De Noél

Vanille et Nutella®

Le nounours est vraiment
la réplique “foie gras” du
nounours guimauve qui a
bercé notre enfance.

Un menu pour apporter
autre chose et autrement
a vos enfants...




F COCOTTES

ﬁﬁ 129.50€ ﬁ’ 4
95.50€

ﬁﬁ 149.60€

ﬁ" 155€
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F CARTE

VOUS PASSEZ LES FETES EN TETE A TETE, LES MENUS NE VOUS CORRESPONDENT PAS ?

LES FOIES
GRAS

MANDARINE

De foie gras maison
Crémeux potiron
Gelée fine de truffes

A e

ROUGE ET NOIR

Opéra de foie gras

et cendre de morilles
Chutney d'oignon grenadine
en dome

Pomme d’amour chocolat
et foie gras

Spoon aux morilles

ﬁﬁ 16 €

Foie gras marbré au

cacao amer

Chutney de Noél

Gelée claire “liqueur de poire’
Mini Kouglof et cerise confite

A e

i

LES ENTREES

DEMI LANGOUSTE <3G>)

Farcie de crabe aux fines herbes

(Eufs parfait en cocotte
Chantilly de caviar de harengs
Mayonnaise Milliat

ﬁ,16€

POIREAU VINAIGRETTE

Entier aux huitres et a la truffe
Vinaigrette

ﬁﬁ12€

LA PLANCHE EN BOIS

Pomme d'amour de foie gras
Tiramisu aux truffes

CEuf au plat de caille

Pain maison fourré

d’'un jambon aux truffes

Un trompe I'ceil qui eut un grand
succes au diner de la truffe 2018

ﬁ’ 15.50€

CETTE CARTE EST FAITE POUR VOUS...

ROUDOUDOU

Un gros coquillage,

Macédoine de légumes maison
Langouste et mayo truffe
“Crevette”, pousses, perles noires ...

ﬁ, 18.90€

PATE EN CROUTE
Ris de veau et foie gras
Coeur de chevreuil pistaches

Tonnelets de concombre,
chutney d'oignon “grenadine”

ﬁﬁ 10.50€

15

e



LES PLATS

28€

22€

20.90€

# CARTE

25.80€

17.90€

LES GIBIERS

20.90€

16.90€

g
L
ey

728

CROUTE DEPH
D'UNE
VOLAILLE DE

Dans un pain d'éped
comme un pain sur
de la volaille de Bres
en morceaux liée a ¢
Du ris de veau

et des champignon
Une bouchée a la rg
revisitée et de luxe

ESCARGOTS

En brioche
Beurre d'ail a I'absi

Minimum 6 personnes

19.50€

Minimum 6 personnes

15.50€

NOUVEAU

ENTREE

Raviole transparente

en “gelée végétale”

Feves et pépites de tomates
Pois verts juste blanchis
Jus de poivrons

PLAT
Pressé de légumes confits
et éclats d'olives

Huile d'olive grand cru
Billes de caviar citron

17



LES FROMAGES

6€

Nos coffrets sont affinés, choisis et
travaillés par Philippe Marchand
Maitre fromager affineur a Nancy

39€
52€
76€

R T RN\
| i I! 5 :

% CARTE

NOUVEAU

LA MICHE DE 500 GR

Pain aux chataignes
Charbon végétal
Tradition

Noix raisins

A s

18

[

LES DESSERTS
EXCENTRIQUES

# CARTE

19



POUR ACCOMPAGNER VOS MENUS OU PLATS..

SAINT-JOSEPH

Charmen - Domaine Richard (Rhéne)

MERCUREY

Clos Rochette - Domaine Faiveley (Bourgogne)

PINOT GRIS

Furstentum - Domaine Blanck (Alsace)

CHATEAUNEUF DU PAPE

Le Miocéne - Alain Jaume (Rhoéne)

CONDRIEU

Le Grand Vallon - Domaine Billard (Rhéne)

HAMPAGNE

HAMPAGNE

CUVE
DE FR |
Senez C4 .\
A
:|."/ i ‘,

X

POME]

Les Saisq

CHATI

Vieux Te

ALOX

Domaing

COTE

Le Gallet



CONSEILS

POUR QUE TOUT SE PASSE AU MIEUX

Vous avez commandé nos produits. Merci d'avance de
votre confiance. Voici quelques conseils de nos chefs, mais
attention, les temps et températures indiqués peuvent varier
en fonction de votre four...

Surveillez bien vos produits en cours de chauffe !

PLATS FROID = BUFFET = COCKTAIL

Mettre au maximum vos produits au frais- a défaut, une
cave fraiche avec un linge humide et des glagons peuvent
faire I'affaire. Attention nous livrons a 4° et notre respon-
sabilité s’arréte une fois la livraison effectuée. Oter la
protection (film transparent) au dernier moment pour
garder le maximum de fraicheur. Location de conteneurs
isothermes - 12 € TTC + frais de reprise selon secteur
géographique

PLATS CHAUDS

Enlever la protection film selon les plats,
couvrez d'aluminium
Ci-dessous les temps approximatifs de chauffe :

PLAT INDIVIDUEL
Four doux 80° - 40 minutes - a vérifier.

COCOTTE

Sur plaque électrique avant frémissement
ou four chaud - th 6/7 150° pendant 1h,
puis th 4- 100° pendant 45 minutes.

PLAT EN CROUTE
Four chaud th 6/7-200° pendant 30 minutes,
puis th 4-150° pendant 30 minutes couvert d’aluminium.

LIEUX DE RETRAIT
DES COMMANDES

DES NOUVEAUTES POUR VOUS SIMPLIFIER
LA TACHE LES 24 & 31 DECEMBRE

CLIENTS DE NANCY
ET ENVIRONS

Le Chateau d'Art-sur-Meurthe sera ouvert
le 24 décembre et le 31 décembre pour
vous accueillir de 11h a 17h. L'acces se fera
par la rue des fréres Marianistes.

Contact Maud au 06 88 38 14 79 - Nu-
méro attribué uniquement les 24 et 31 dé-
cembre - Les réservations se font au 03
83 35 52 27

CLIENTS DE METZ
ET ENVIRONS

L'Abbaye des Prémontrés sera ouverte le
24 décembre et le 31 décembre pour vous
accueillir de 11h a 17h.

Contact Didier 06 07 18 85 49

NOS LABORATOIRES
DE LOUVIGNY

Les laboratoires de Louvigny seront ou-
verts le 24 décembre et le 31 décembre
pour vous accueillir de 10h a 17h.
Contact Valérie 03 83 35 0110

Merci de bien vouloir spécifier votre lieu
de retrait au moment de votre commande.

La livraison a domicile est également
possible.

22

LIVRAISONS
A DOMICILE

LES LIVRAISONS DES 24 & 31
DECEMBRE SONT ASSUREES
JUSQU'A 18H MAXIMUM.

Elles sont gérées par secteur géographique et
pourront étre effectuées a partir de 11 heures

LES FRAIS SONT CALCULES COMME SUIT A
PARTIR DE NOS LABORATOIRES A LOUVIGNY :

ZONEA:de0a40kms: 20€
ZONE B:de 40,1260 kms: 35€
ZONE C:de 60,1280 kms: 42€
LUXEMBOURG : 80€

AU DELA DE 80 KMS, NOUS CALCULONS 0,72€
DU KM SUPPLEMENTAIRE.

LIVRAISON GRATUITE A PARTIR DE 495 € TTC.

PRIX DES CONSIGNES
EN CAS DE MANQUE

Le matériel qui vous est confié doit nous étre
rendu propre dans les 5 jours suivants la pres-
tation. Celui-ci sera facturé en cas de manque
éventuel selon les prix ci-dessous.

Cassolette individuelle : 8€
Cocotte en fonte : 45€
Assiette en porcelaine: 6€
Plat de buffet:15€

RETOUR
DE MATERIEL

Le matériel qui vous est confié doit nous étre rendu propre
dans les 5 jours suivants la prestation. Celui-ci sera facturé
en cas de manque éventuel selon le prix en vigueur

CASIER AUX SAVEURS

15 rue Stanislas, 54000 Nancy
26 et 27 décembre - de 8h a T1h
2 et 3 janvier - de 8h a 1lh

CHATEAU D'ART-SUR-MEURTHE
1 rue des Fréres Marianistes, 54510 Art-sur-Meurthe

26 et 27 décembre - de 10h a 15h
2 et 3 janvier - de 10h a 15h

ABBAYE DES PREMONTRES

9 rue Saint-Martin, 54700 Pont-A-Mousson
26 et 27 décembre - de 10h a 15h
2 et 3 janvier - de 10h a 15h

LABORATOIRES DE LOUVIGNY

6 route de Moince, 57420 Louvigny
Les jours ouvrés - de 10h a 17h

Si reprise de matériel a votre domicile par nos soins, des
frais seront appliqués selon votre zone géographique.

i

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE - A CONSOMMER AVEC MODERATION 23



