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4 FROIDES

Canapés variés
Wrap

Verrine

Profiterole
Macaron
Cuillere

Mini pan bagnat

Mini pain oriental

Focaccia a l'italienne

Paris Brest

Paris Brest au foie gras

Tapas

Sucette foie gras et mangue
Croustade

Pain surprise charcuterie

Pain surprise saumon fumé

-

4 A TIEDIR

Briochette au boudin blanc

Cookie
Mini tarte

Mini burger

Mini pizza

Gougeére au fromage
Bouchée aux escargots
Mini croque a la truffe
Madeleine

Feuilletés salés le kilo

» PLAQUES ENTIERES N
Bi=C@ U PEES

Pizza

Quiche

Tarte a l'oignon

Tarte au potiron (en saison)
Tarte landaise

Tarte saumon épinard

Tarte courgette, saumon fumé,
feta, basilic

Tarte champignon et volaille




COCKTAILS APERITIFS

COCKTAIL 4 PIECES

1 Paris Brest
Saumon fumé roquette

1 wrap
Fromage frais, noix, champignons & lardons

1 mini pan bagnat
Thon

1 verrine
Panna cotta homard et cabillaud

490€ TTC 4

1 brochette 1 tapas
Tomate cerise et mozzarella

1 cuillere 1 verrine
Tartare de légumes
pignons de pin

Saumon fumé, club sandwich landais

Chevre frais pesto

Tartare de saumon et mangue

A l'italienne

Tomate chévre et olive

COCKTAIL 8 PIECES

1 tapas

1 mini pain oriental
1 Paris Brest

1 verrine

1 mini pan bagnat
1 profiterole

1 focaccia

1 wrap

10,00€ TTC

Club sandwich landais,

4

COCKTAIL 10 PIECES

1 profiterole
Créme de basilic et jambon

1 Paris Brest
Chévre frais pesto

1 mini pan bagnat
Tomate, chévre et olive

1 tapas
Pomme Charlotte, ceuf de caille et lardons

1 cookie
Chorizo, parmesan et noisettes

2 verrines
Saumon, mangue et panna cotta chévre,chutney d'abricot

1 mini pain oriental
Salade, tomate, poulet, oignon, sauce épicée

1 mini croque a la truffe

1 bouchée aux escargots

EXGwis {HRE 4

Pomme Charlotte et tapenade

Courgette, tomate séchée,

1 polenta moelleuse
Tomate confite et olive noire

1 carpaccio
Betterave

crevette sauce tartare

Tiramisu parmesan, ratatouille
et panna cotta homard et cabillaud

Fromage frais, noix,
champignons et lardons

Salade, tomate,
poulet, oignons, sauce épicée

Poireau pétoncle Foie gras

Pomme charlotte,
ceuf de caille et lardon

Foie gras et mangue

Pomme curry et canard fumé Foie gras

Yuzu et saumon
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| 4 20 PIECES

PAR PERSONNE

1 profiterole

1 Paris Brest

1 tapas

1 verrine

1 mini pain bagnat

1 cuillere

1 croustade

1 macaron

1 petite verrine de salade
Charcuterie cocktail (5 pieces)
Fromages découpés (3 piéces)

Pain tranché
Assortiment de mignardises (3 piéces)

e 23,50€ /personne

y 24 PIECES A
PAR PERSONNE

2 huitres Cancale N°3 ouvertes 1 Paris Brest
2 crevettes fraiches décortiquées

1 sucette 5 bouchées a tiédir
1 verrine

1tapas Fromages découpés (3 piéces)

Pain tranché
T wrap

4 pieces sucrées
1 croustade

T macaron

1 petite verrine de salade

34,40€ /personne




TERRINES MAISON

Terrine de canard au foie gras

Terrine de pintade, canard et porc
confit

Pressé de caille au Porto
Terrine de veau, foie gras et morilles

Terrine de sanglier trompettes et
pleurotes

Terrine de chevreuil aux morilles

550 €

490€

510€
540€

4,20€

530€

ENTREES FROIDES

Charlotte de St Jacques et saumon
fumé

Pressé de saumon, dorade, artichaut
et pleurotes

Pressé d'omble chevalier et crevettes,
biscuit au basilic

Cheesecake betterave et oignons
confits

Saumon fumé frais tranché main

Millefeuille cabillaud, crevette,
pomme, avocat

Foie gras de canard maison, confiture
d'oignons

6,70 €

6,90 €

7,30 €

6,50 €

7,70 €

8,60 €

9,50 €

ENTREES CHAUDES

Feuilleté jambon, champignons
Feuilleté fruits de mer

Feuilleté de caille aux pleurotes
Feuilleté grenouilles aux herbes
Soupe de moules au curry

Cassolette de ravioles du Dauphiné
aux cépes

Tourte aux escargots, cépes et
épinards

Escargots la douzaine
Coquille Saint Jacques

Raviolis de champignons, cépes et
foie gras

Cassolette de St Jacques et
écrevisses, fondue d'endives et
jambon de Bayonne

Huitres chaudes au Chablis (6 huitres

Cancale n° 2)

530€
7,80 €
790 €
8,40 €
6,50 €

7,50 €

790 €

8,90 €
9,30 €

8,90 €

13,80 €

13,60 €




Terrine de dorade et St Jacques*
Terrine de lotte et crevette*®

Terrine de truite et St Jacques, créme
de poireau*

Terrine de saumon, citron confit*
Médaillon de saumon écossais

* Garniture pour agrémenter
vos terrines

Demi-queue de langouste
Crevettes fraiches 20/30 label rouge

Homard breton

Huitres Cancale n°2

Huitres Cancale n°2

Mousseline de dorade, créme de
crustacés

Parfait de grenouilles sauce au Porto
blanc

Gratin de fruits de mer

Dos de lieu noir au Gewurztraminer
(sans gluten, sur demande)

Dos de saumon yuzu gingembre
Filet de dorade thym citron

Filet de bar, velouté de langoustines
Lotte a 'Américaine

Demi-queue de langouste a
I’Américaine



Riz sauvage aux petits légumes

Riz pilaf
Gratin dauphinois

Garniture maraichére
Couleur d'automne

Poélée de champignons de Paris et pleurotes
Champignons a la creme
Gratin dauphinois aux cépes

Poélée de légumes

Gratin de cardons
Cassolette de crozets a la truffe

Poélée de cépes, girolles et pleurotes

Galette de polenta

Flan de courgettes

Soufflé de potiron

Pomme Anna aux trompettes
Gnocchi a la romaine

Flan de champignons

Paella

Tartiflette

Lasagne

VOLAILLE

Supréme de volaille label rouge a l'ail des ours
Poulet fermier aux écrevisses

Supréme de pintadeau fermier, jus au foie gras
Magret de canard, sauce au poivre vert

Caille désossée farcie au foie gras

Dinde fermiére farcie, rétie

Chapon fermier au vin jaune

Poularde fermiére, sauce aux morilles

VIANDE

Jambon, sauce aux cépes

Civet de porcelet

Filet de kangourou, aux airelles

Mijoté de veau créme de cépes

Quasi de veau braisé, jus au foie gras

Filet de boeuf, sauce aux cinqg baies

Filet de boeuf en cro(te, sauce aux cinq baies

Mignon de veau, sauce aux morilles

GIBIER

Sauté de cerf, sauce aux cépes
Civet de sanglier
Filet mignon de sanglier, sauce poivrade

Mijoté de chevreuil a I'ancienne

Gigue de chevreuil grand veneur

8,90 €
9,40 €
990 €
10,90 €
10,50 €
10,90 €
12,40 €
13,40 €

6,10 €
6,90 €
8,90 €
9,80 €
10,70 €
14,70 €
15,70 €
15,40 €

9,60 €
9,80 €
13,10 €
12,50 €

14,50 €




NUMERO 1

NUMERO 2

NUMERO 3
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Terrine de saumon, citron confit

Mousseline de dorade, créme de
crustacés

Civet de porcelet

Gratin dauphinois

Terrine de veau, foie gras et
morilles

Dos de lieu noir au
Gewurztraminer

Supréme de volaille a I'ail des
ours

Gratin dauphinois

Soufflé de potiron

A

D I 4

Terrine de dorade et St Jacques

Tourte aux escargots, cépes et
épinards

Filet de bar, velouté langoustine
Riz sauvage aux petits légumes

Flan de courgettes

N

NUMERO 4

NUMERO 5

NUMERO 6
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Saumon fumé frais tranché main

Parfait de grenouilles sauce au
Porto blanc

Magret de canard sauce poivre
vert

Gratin dauphinois

Flan de champignons

A y |

Pressé de saumon, dorade,
artichaut et pleurotes

Feuilleté de grenouilles aux
herbes

Quasi de veau braisé, jus au foie
gras

Gratin dauphinois aux cépes

Soufflé de potiron

A y |
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Foie gras de canard maison,
confiture d'oignons

Filet de dorade thym citron
Sauté de cerf, sauce aux cépes

Gratin dauphinois aux cépes




NUMERO 7

NUMERO 8

NUMERO 9

4

Millefeuille cabillaud, crevette,
pomme, avocat

Gratin de fruits de mer

Supréme pintadeau fermier, jus
au foie gras

Pomme Anna

Garniture maraichére

P, == 4 N

Soupe de moules au curry
Dos de saumon, yuzu gingembre

Filet mignon de sanglier sauce
poivrade

Gratin de cardons

4

Foie gras de canard maison,
confiture d'oignons

Escargots

Chapon fermier au vin jaune

Gratin de cardons

NUMERO 10

NUMERO 17
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NUMERO 12

4

Demi-queue de langouste

Cassolette de ravioles du
Dauphiné aux cépes

Civet de sanglier
Couleur d'automne

Pomme Anna aux trompettes

D I 4 T b

Demi-queue de langouste

Raviolis champignons, cépes et
foie gras

Poularde fermiére, sauce morilles
Galette de polenta

Flan de courgettes

Foie gras de canard maison

Demi-queue de langouste a
I'américaine

Gigue de chevreuil grand veneur

Cassolette de crozet A la truffe
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4 PLATEAU DE SEPT FROMAGES N ECLATDOR |
—] O A -] 5 P E R S O N N E S Biscuit amande, croustillant praliné, mousse chocolat bitter
LA RUBIS

Biscuit citron, créme fraise, confit fraise, mousse litchi

Roquefort (200 gr)
Comté (200 gr) LONYX

-~ Biscuit noisette, caramel, mousse duj
. - = granduja orange
Un Saint Marcellin affiné ) '

Un Saint Félicien affiné F VANILLE/NOISETTE

Ganache montée vanille, crémeux praliné

:

Un Picodon
Un demi-Reblochon

Brie de Meaux (200 gr) 29,80 €

Fruits
Chocolat
Macaron

Biscuit orange 6,10 €
Verrine de fruits caramélisés




Nom, Prénom :

Téléphone :

Mail :

A retirer le :

TOUS NOS PRIX SONT TTC.

Plats Qté  Prix Plats

Qté Prix

Commentaires

s

TRAN

COCCINA

257 impasse du Perelly
38300 RUY
Tél: 04 37 03 09 36
Fax: 04 37 03 05 97

Avant le 21 décembre pour Noél
et le 28 décembre pour le nouvel de I'an

Récupération de vos commandes chez Coccina :
24 et 31 décembre de 8h30 a 17h
25 décembre de 8h30 a 12h
1 janvier de 10 ha 12h
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