
 

 Foie Gras, préparé par nos soins, chutney à la poire ( Env. 70 grs )         13.50 € 

 Carpaccio de saumon, marinade de noix de coco et piment doux                11.00 € 

 Langoustines  au jus de mangues, céréales, raifort et concombre parfumés au Galanga    15.00 € 

 Aumônière de truite fumée Maison à l’huile d’olives           12.50 €

Entrées Froides 
A l’Assiette 

Verrines  Chaudes 
2.50 € la Pièce 

 

 Cassolette fruits de la mer aux algues 

 Cassolette de Sot L’y Laisse et  

    Ris de veau 

Amuses Bouche Chauds 
5.00 € les 5 Pièces 

 

 Mini cannelé au piment d’espelette 

 Profiterole de truite fumée à la tome 

de St Fraimbault 

 Tatin de légumes au curry 

 Beignets de crevettes 

 Samoussas poulet et crabe au  

         gingembre 

Amuses Bouche Froids 
5.00 € les 5 Pièces 

 
 Macaron salé, foie gras et 

          Pomme caramélisée 

 St Jacques marinées Yucatan 

 Bruchetta de légumes et 

          Sardine fraîche 

 Club au thon marinade de Gremolata 

 Galette de sarrasin roulée 

          Au poisson fumé 

Verrines  Froides 
2 € la Pièce 

 

 Verrine de saumon fumé crème de raifort 

 Verrine de magret fumé aux noix et pruneaux 

 Verrine de butternut et chorizo grillé 

Carte Traiteur d’Hiver 
Pensez à réserver pour les fêtes 

Le plus tôt possible, c’est vous garantir un meilleur service 

L’Apéritif 

 

Terrine de foie gras  - sous vide     135 € le Kg 



Entrées Chaudes 

 Escargot de Cornillé Les caves, poêlée de petits légumes    13.00 € 

 Filet de rouget Barbet, compote de légumes méditerranéens à l’huile  

          d’olives, aux pignons de pin          15.00 € 

 Filet de bar aux algues et choux fleur râpé, lardons de canard fumé  16.00 € 

 Médaillon de lotte, champignons poêlés, au Vadouvan    16.00 € 

 Noix de Saint-Jacques, petits légumes au Tandoori       15.00 € 

 Marmite de ris de veau et Saint Jacques, crème de langoustines   18.00 € 

Plats Principaux 

 Magret de canard au Pommeau et pommes caramélisées       13.00 € 

 Désossé de pintade à la crème de champignons       13.00 € 

 Tournedos de bœuf aux champignons noirs et mousserons     16.00 € 

 Pigeonneau de chez François Jardin entièrement désossé et farci de ris de veau  19.00 € 

 Noisette de biche, sauce Grand Veneur         15.00 € 

 Civet de biche aux airelles           13.00 € 

Accompagnements 

2.90 € la Part 
 

 Garniture de légumes variés de saison 

 Gratin bocagé (poireaux et pommes de terre) 

 Purée de panais 

 Purée de butternut 

Toutes nos viande sont d’origine  
Française ou UE 



Les Desserts 

 

 Norvégienne à la fraise  / 4 pers.         13.50 € 

 Vacherin à la mangue / la pièce           3.50 € 

 Bûche Javanais / 4 Pers.         13.50 € 

 Bûche chocolat et pommes caramel / 4 Pers.      13.50 € 

4.00 € les 5 pièces 
 

 Chocolat 

 Macaron 

 Pâte de fruits 

 Cannelé 

 Tartelette au citron 

 meringuée 

 

 

La Marjolaine    

Le Bas Mont   

53100 MOULAY  

Tél 02.43.00.48.42  

      Email : lamarjolaine@wanadoo.fr           

 Notre Site : www.lamarjolaine.fr 

Les Mignardises 

 

 

 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 
à consommer avec modération 




