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Pour vos fêtes le restaurant Quai des Saveurs 
vous propose sa carte traiteur pour le 24 et 31 décembre

Vous pouvez commander dès à présent sur :
info@quaidessaveurs.com en laissant vos coordonnées
ou par tél. au  +33 6 84 22 71 04 

Vos commandes sont à venir chercher le jour même :
- pour le 24 : entre 13h et 16h

- pour le 31 : entre 12h et 15h

Les Bûches (à la carte portion pour 4 pers.)	 					     33 € 

• Chocolat « origine Panama » en différentes textures, rafraichie de tanaisie

• Exotique « ananas, coco, mangue, passion »

• Autour du marron dans l’esprit d’un Mont blanc

Les Croûtes
• Tourte de pigeon et foie gras								        25 €

• Oreiller de la Belle Aurore (4 personnes)						            25 €/pers.

• Pithiviers de chapon « Arnaud Tauzin» morilles, ris de veau et foie gras (4 personnes)	       25 € /pers.

• Filet de bœuf Rosini en coûte (2 personnes)					            35 €/pers.

Les Foie Gras de Canard 
• Foie gras en terrine à la coupe (100 gr minimun)

• Foie gras en verrine (200gr)

• Foie gras en verrine (500gr)

200 € le Kg

40 €

85 €

La Boutique
• Pain au vieux levain de chez J.L. Poujauran (miche de 1kg )

• Saumon bio (Irlande ou écosse) fumé par nos soins

Fumage artisanal avec différentes essences de bois provenant de forêts françaises.
• Caviar Osciètre Royal de la maison Nordique

10 € 

les 100 gr  14 €

les 30 gr    65 €

les 50 gr  100 €

les 125 gr  250 €

les 250 gr  500 €Vin et Champagne
Sélection sur demande (prix caviste)

Les Panettones 
• Classique (500 gr)								        20 €

• Pistache et crème de pistache (1 kg)							       45 €

• Abricots (1 kg)									         45 €

• Griottes (1 kg)									         45 €

• Mandarine et pâte d’amandes (1 kg)							       45 €

• Orange et chocolat (1 kg)								        45 €

Menu de Fêtes 80 €/pers.
Homard Breton péché au casier

Fine gelée de carapace et bavaroise, caviar Osciètre de la Maison Nordique

Truite saumonée de la pisciculture d’Abreschviller :

		  • En Bellevue, raifort et condiments

		  • Fumée au bois de hêtre, aneth et citron vert

		  • En houmous

Lieu jaune de ligne
En écailles de topinambours, sauce au vin blanc de Moselle et beurre noisette

Caille des Dombes et foie gras
En croûte de sésame, feuille à feuille de céleri et pommes de terre

Bûche au choix

03 87 71 24 98  - 69 rue de la gare - 57300 Hagondange


