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Restaurant

Pour le réveillon du nouvel an, le DIMANCHE 31 décembre 2023,
Menu a 75€ Boissons comprises
Et pour le jour de I'an, le LUNDI Ter janvier 2024,
Menu a 55€ Boissons comprises

Et ouvert principalement les samedis, dimanches et jours fériés,
ainsi que la semaine pour un minimum de 20 personnes,
uniquement le midi, sur réservation.

Découvrez les subtilités de la truffe, les vendredis 19 et 26 janvier 2024,

La St Valentin, le 14 Février Midi et Soir

Soirée autour des produits de la mer, le vendredi 23 Février 2024,

Renseighements et réservations au

05 49 63 21 41 ou 05 49 69 93 22

ou par mail : contact@canivet-traiteur.fr

Pour passer vos commandes:

Contactez-nous du mardi au vendredi de 9h a 17h30,
Par téléphone au 05 49 69 93 22 ou
Par mail a contact@canivet-traiteur.fr

Pour les commandes de Noél, 24 décembre :
Passez vos commmandes jusqu'au 20 décembre (16h),
Choisissez votre point de livraison:

- Vasles : Chez nous, Rue de |la Butée de 14h a 17h
- Parthenay : Place de la gare de 15h a 17h
- Saint-Maixent : Place Denfert de 15h a 17h
- Niort : Livraison a domicile, de 12h a 16h, en partenariat avec

Pour les commandes du Nouvel an, 31 décembre :

Passez vos commandes jusqu’au 27 décembre (16h),
Choisissez votre point de livraison :

- Vasles : Chez nous, Rue de la Butée de 14h a 17h
- Parthenay : Place de la gare de 10h30 a 12h
- Saint-Maixent : Place Denfert de 10h30 a 12h

- Niort : Livraison a domicile, de 9h a 12h, en partenariat avec
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Teél.: 05 49 69 93 22

contact@canivet-traiteur.fr
9 Rue de la Butée — 79340 VASLES
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au 0549699322
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*Le cocktailbox................ 17.00€
(assortiment de 12 verrines)

* Le plateau de gourmandises . . . . 24.00€

(assortiment de 24 canapés)

- Profiterole de crabe

- Pain polaire et gambas au curry (x6)

- Croustille de fruits secs, foie gras
maison et son chutney (x6)

- Blinis d’ceuf de caille sur son caviar de
tomate confite (x6)

- Verrine de caviar d’aubergines, coppa
et parmesan (x4)

- Verrine de foie gras, confit d’abricot et
brunoise de pain d'épices (x4)

- Tartare de saumon aux herbes fraiches
et sa mousseline de brocolis (x4)

oLhd préced cockrtail chacded

* Le plateau de verrines chaudes. . 20.00€
(assortiment de 12 verrines)

* Le plateau des saveurs.. ... ..... 18.00€
(assortiment de 12 canapés)

- Petit burger de foie gras de
la « Maison Mitteault » (x4)

- Crevette pané panko au jus de
betterave rouge (x4)

- Choux croquant a I'escargot (x4)

- Civet d'écrevisses du marais (x4)
- Mini parmentier de canard (x4)
- Noix de St-Jacques a la créeme de truffe (x4)

Pour un cocktail apéritif, nous vous conseillons 7 piéces par personnes.
Cependant, pour un cocktail « déjeunatoire » ou « dinatoire », nous vous
conseillons 20 piéces minimum entre le sucré et le salé.
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+ Crumble de foie gras confiture aux fruits secs 2.00 €
« Tartare de saumon a la papaye 2.50 €

x o entréed froided
+ Marbré de brochet et crevettes aux asperges vertes
« Saumon mariné fagon gravlax et chantilly de roquette
« Lingot de daurade aux fruits de la passion fine gelée mangue
« Tartelette de thon et saumon mariné
* Foie gras de canard maison au guignolet chutney de cerises noires

L entréed chavded
+ Cassolette d’escargots au porto blanc
« Tarte fine de boudin blanc aux oignons confits
+ Cassolette de ris de veau aux cepes
+ Bruschetta de foie gras poélé

& pocddond
+ Dos de lieu noir sauce vin blanc fine julienne de légumes
+ Tournedos de saumon aux épinards créme de salicorne et son risotto
+ Feuilleté de gambas a la creme de curcuma petits légumes rétis
+ Tonnelet de bar a la créme de truffe petit gateau aubergine et concassé de tomate
* Tournedos de lotte a la creme de curcuma et sa tarte fine aux endives
+ Cassoline de St-Jacques et pépite de foie gras a I'huile de truffe blanche

&pd vianded

+ Fondant de porc sauce pesto rouge pommes grenailles et champignons de Paris
« Filet de volaille fermiére farcie aux marrons creme de cépes sur sa tarte fine

aux oignons
+ Souris de cerf sauce aux fruits des bois, Poélée Sylvestre flan de topinambour
+ Supréme de chapon en demi-deuil
+ Magret de canard réti légérement fumé aux bois de hétre

Jus réduit au miel pomme Anna écrasé de patate douce
« Ceeur de filet de boeuf au jus truffé (fagon Rossini +2.50€)
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Sapti

Marbré de brochet et crevettes aux

asperges vertes
Dos de lieu noir sauce vin blanc fine
julienne de légumes
Fondant de porc sauce au pesto
rouge pommes grenailles et
champignons de Paris

Roubies O

Mise en bouche : Crumble de foie gras
confiture sec
Tartare de St-Jacques créme de pois
ala menthe
Feuilleté de gambas a la créme de
curcuma petits légumes rotis
Souris de cerf sauce aux fruits
des bois
Poélée Sylvestre et flan de
topinambour

Lingot de daurade aux fruits de la
passion et sa gelée de mangue
Tournedos de saumon aux épinards
creme de salicorne et son risotto
Supréme de volaille fermiére farcie aux
marrons creme de cépes sur sa tarte
fine aux oignons
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Mise en bouche : Tartare de saumon a la
papaye

Foie gras au guignolet et son chutney de
cerises noires
Tonnelet de bar a la creme de truffe petit
gateau aubergine et concassé de tomate
Magret de canard réti légérement fumé
aux bois de hétre jus réduit au miel
Pomme Anna écrasé de patate douce
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