


Cher Client,

Permettez-nous de vous présenter en annexe nos propositions de
menus et plats pour les fétes de NOEL

Vous y découvrirez, a cOteé de certains « classiques », des recettes
inédites ou, pour votre plus grand plaisir, nous avons mis en évidence
toutes les fragrances de cette fin d’année.

Nous sommes certains que vous aurez hate de les découvrir.

Notre secrétariat se tient a votre entiere disposition pour de plus
amples informations ou pour enregistrer votre commande, soit par
téléphone (02/726.93.60), par fax (02/726.85.79) ou par E-Mail
(info@huitriere-eole.be).

Cette année, nous n’assumerons pas les commandes de « NOUVEL
AN » .

Vous souhaitant un joyeux Noél, nous vous présentons nos meilleurs
veeux pour I’année 2012,

Toute I’Equipe de la s.a. I’'Huitriére & Eole

Date Limite des commandes :
Le 19/12 a 14h00

Informations diverses :

- Lesentrées froides peuvent étre dressées sur vos assiettes - dép6t de celles-ci 5
jours avant la date d’enlévement.
Tous nos plats chauds seront présentés en barquettes « aluminium ».
Nous vous remercions déja de bien vouloir prévoir vos enlévements au plus
tard & 15h00 le 24 décembre et & 12h00 le 25 décembre.
Une caution vous sera réclamée pour nos Plateaux et Frigo-Box de transport.
Celle-ci sera remboursée lors du retour.
La Livraison n’est pas comprise dans nos prix (16.50 € pour les 19 communes
bruxelloises, sur devis pour la province). Livraison entre 10h00 et 14h00

Si vous souhaitez étre tenu au courant de nos activités et
menus tout au long de I’année, merci de nous transmettre
votre adresse email lors de votre commande
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A 'dp¢ritif :
La barquette de 20 zakouski chauds
Le plateau de 20 zakouski et piéces froides

La boite de 23 Sushis en trilogie de saveurs
(Thon, Saumon, Scampi) a la sauce sésame & wasabi

Entrées Troides :
Le saumon fumé extra-doux, garnitures et brioche (150gr)
Les 6 huitres creuses 00, pain a huitres et garnitures
Les 6 huitres plates 000, pain a huitres et garnitures

La terrine Qualité et tradition de marcassin et foie gras,
Salade gourmande aux pignons de pin, vinaigrette a la truffe

Le tartare de céleri boule, effiloché de crabe relevé au curry,
mangue et gingembre

La terrine de foie gras, confit hivernal et brioche (80gr)
Le %2 homard en Bellevue (750 gr)

La sphere de saumon fumé farci de son tartare pommes
Et concombres, creme fine au dyll et caviar de truite

Potages 1/21.):

La créme de poule faisane aux lentilles vertes de Puy
Et carottes fondantes

Le fin bouillon de coquilles St Jacques et sa raviole,
Safran et fenouil

Le velouté de potiron, poitrine de canard fume,
Toast au fromage frais

La bisque de homard au whisky
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entrées Chaudgs :

Le risotto gratiné aux champignons des bois,
Noix de coquilles St jacques et parmesan (5 € de caution)

Les brochettes de saumon légerement fumé a chaud par nos soins,
Ficelles de légumes et gingembre sauté au wok,
Huile gourmande aux graines de sesame (5 € de caution)

Les cannellonis de homard Norvégien, méli mélo de petits
Légumes, concassées de tomates et herbes fines (5 € de caution)

Le baluchon de bar de ligne étuve de poireaux, bruchetta aux
Olives et mozzarella, créeme de basilic (5 € de caution)

Le demi homard en fricassée, asperges vertes,
Ratafia de Champagne (5 € de caution)

Les ravioles de homard en nage de Iégumes du soleil au fumet
De coquillages et rapé de citron vert (5 € de caution)

Plats Principaux :

La dinde de Noél fourré au foie gras, pommes et Calvados
Eminceé de pink lady caramélisée, sauce au Muscat 1450 €

Le coucou de Malines aux écrevisses « Pattes rouges »,
Ficelles de légumes, fines pates fraiches, émulsion au mascarpone 14.50 €

La poitrine de pintade fermiere en waterzooi de morilles blondes
Fin feuilleté aux épinards et champignons confits 15.50 €

Le supréme de Chapon AOC flanquée de champignons et truffes, cuisson
A basse température, sauce supréme au foie gras (par 3 cts) 21.00 €/ p.pers

Le duo de caille des Dombes rotie comme un perdreau, feuille de vigne,
Chico nettes braisées a la biére d’ Abbaye, purée fine de céleri 14.50 €

Le contre-filet de veau grillé, artichaut facon grand-mere,
Pommes de terre rotie au fromage de chevre et lard braisé 20.00 €

La belle sole gratinée, salpicon au homard, estragon,
Gaufrette feuilleté au saumon fumé (5 € de caution) 26.00 €

La noisette de biche rétie, belle poire au thé épicé, orange et poivre  21.00 €
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Menu a 21.00 €

(Igs composantgs du mgnu ng sont pas intgrchanggablges)

Le velouté de potiron, poitrine de canard fumé, toast au fromage frais

@ @ @ @
La dinde de Noél fourré au foie gras, pommes et Calvados
Emincé de Pink lady caramélisée, sauce au muscat

Menu Prestige a 33.00 €
(Igs composantgs du mgnu ng sont pas intgrchanggablges)

Le tartare de céleri boule, effiloché de crabe relevé au curry,
Mangue et gingembre

@ @ @ @
La créme de poule faisane aux lentilles vertes de Puy
Et carottes fondantes
@ @ @ @
Le coucou de Malines aux écrevisses « Pattes rouges »,
Ficelles de légumes, fines pates fraiches, émulsion au mascarpone

Menu Gastronomiqug a 55.00 €

(Igs composantgs du mgnu ng sont pas intgrchanggablges)

Pour I’apéritif : Blinis (3 pieces froides) p.pers

@ e e @
La sphere de saumon fumé farci de son tartare pommes
Et concombres, creme fine au dyll et caviar de truite
@ e e @
La bisque de Homard au whisky

@ @ @ @
Le risotto gratiné aux champignons des bois,
Noix de coquilles St jacques et Parmesan (5 € de caution)

@ @ @ @
La noisette de biche rétie, belle poire au thé épicé, orange et poivre







