
Nos desserts : 
Bûchette au chocolat – praliné –pistache – vanille ou café……… 

Bûchette grand-Marnier………………………………………………………………… 

Nouveau Bûchette Forêt Noire………….………………………………………… 

Nouveau Bûchette Mangue Papaye……………………………………………… 

Nouveau Bûchette Nougat abricot…………………………………………… 

Nouveau Lingot framboise pistache………………………………………… 

Nouveau Fraîcheur agrumes & fruit de la passion (Barry)……… 

Nouveau Spéculoos pommes (pommes caramélisées, Biscuit 

chocolat & spéculoos)……………………………………………………………………… 

Nouveau Triangle d’or (chocolat Barry)…………………………………… 

Nouveau Palet caramel Dulce de leche (mousse caramel salée 

& confiture de lait)………………………………………………………………………….. 

Nouveau Miroir chocolat équateur ou café spéculoos……………… 

Nouveau Mini macarons chocolat, abricot, fraises, spéculoos, 

figues & agrumes………………………………………………………………………………. 

Farandole gourmande « petits moelleux »…………………………………. 

Nouveau Mini religieuse chocolat, caramel ou praliné………………. 

Nouveau Petit four sucré (mangue passion coco, pim’s 

chocolat, nougat, caramel mangue, fingers, cupcakes marron, 

calissons, chocolat)………………………………………………………………………… 

Champagne :  
Champagne « De Castelane » …………………………………….………………….. 

 
La pièce       2,75 € 

La pièce       2,85 € 

La pièce       3,25 € 

La pièce       3,60 € 

La pièce       3,10 € 

La pièce       3,05 € 

La pièce       1,95 € 

 

La pièce       2,15 € 

La pièce       2,15 € 

 

La pièce       2,25 € 

La pièce       2,45 € 
 

La pièce       0,95 € 

La pièce       0,70 € 

La pièce       1,05 € 

 

 

La pièce       1,10 € 

 
La blle        22,95 € 

Horaires d’ouverture : 

Les samedis 24 & 31 décembre de 8H00 à 18H00 sans interruption 

Les dimanches 25 décembre & 1er janvier de 9H00 à 11H30 
 

Pour notre organisation et pour mieux vous satisfaire, 

Passez vos commandes au  plus tard le 20 décembre pour Noël et 

le 27 décembre pour la St Sylvestre. 

Nous vous conseillons de choisir un menu unique pour  tous  vos invités, 

cela sera plus facile de servir vos convives. 
 

TITRES RESTAURANTS ACCEPTES 
 

Les Galettes des Rois de votre Maître Artisan Lemercier sont 

élaborées dans la plus grande tradition.Feuilleté léger, crème d’amande 

onctueuse : un pur moment de gourmandise ! 

Un rendez-vous incontournable 
 

 

Régis Lemercier 

Maître Artisan Charcutier 

 

 

Carte des fêtes  

2011- 2012 

 
Stéphanie & Régis Lemercier 

8, grande rue 

18 130 DUN SUR AURON 

 02 48 59 50 16 

lemerciertraiteur@wanadoo.fr 
 
 

Stéphanie & Régis Lemercier  
 leur équipe 

vous souhaitent d’excellentes fêtes de fin d’année 

un joyeux Noël  

& tous nos vœux pour 2012. 

 

 Grand Prix d’Excellence 2010 

Du Boudin Blanc 

A Saint Romain de  Colbosc 

             



 

Menu à 33,80 € 
 

Foie gras de canard  

 

½ langouste des Caraïbes en Bellevue* 

Ou  

Thermidor ** 

 

Grenadin de veau aux girolles 

 

Tian de légumes 

Roulé de courgettes  
 

*   supplément ½ langouste d’Australie + 5,00 € par personne 

** supplément ½ langouste Thermidor  + 1,30 € par personne 

 

Menu à 14,10 € 
 

Pressé de légumes épicés, fondant de céleri  

Noix de St Jacques vinaigrette fruits de la passion  
 

Suprême de pintade mousseline d’asperges 

 

Brochette de légumes 

Pommes de terre salardaise 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Menu à 17,50 € 
 

Filet de sole tropicale aux asperges & morilles 

 Sauce au vin jaune  

pomme de terre aux aromates 

 

Pavé de cerf sauce griottes  

 

Poêlée Ardéchoise – Flan de céleri & potimarron 

                                      
Menu enfant à 7,20 € 

 

Galantine 

 

Dodine aux marrons 

 

Patat’croc 

 

Choco croq’ 

                                                           Surprise offerte  
 
 
 
 
 
 

 
    



Les cocktails salés :                                 
Petits fours salés chauds………………………………………………………………… 

Canapés variés le plateau de 35 pièces………………………………………… 

Nouveau« Délice sur pic » : chèvre tomate, involtini carotte 

abricot, mozzarella viande des grisons, opéra de saumon………… 

Nouveau Mini- Wraps (tortilla de blé tomate chorizo poivrons, 

fromage concombre & saumon fumé, ricotta tomates aux 

herbes) ……………………………………………………………………………………………….. 

Nouveau Le contemporain :fromage de chèvre,saumon 

mariné,poissons blancs aux herbes,provençale & thon,poulet à 

la coriande (ds des coupelles)………………………………………………………… 

Nouveau Pain polaire (pain Suédois saumon fumé-moutarde aux 

épices fromage blanc-œuf de truite, duos de saumon, rillette 

de poisson blanc-concombre) (48 pièces).……………………………………. 

Nouveau Brioche mousseline au crabe…………………………………………. 

Pains surprises : 
Poissons ……………………………………………………………………………………………… 

Assortiment de Charcuterie ou Fromage……………………………………… 

Variés …………………………………………………………………………………………………… 

Les plaisirs intenses 

Pour des moments rares et précieux, un concentré 

de raffinement et de délicatesse à offrir à vos invités 

Le foie gras 
Selon une recette Monsieur R. LEMERCIER, mariant un 

mélangetenu secret et une cuisson parfaitement maîtrisée, 

notre foie gras de canard vous offre une expérience 

gustative inoubliable. Nous vous conseillons de le sortir une  

demi-heure avant de le consommer. 

Nos foies gras : 
Foie gras de canard « fait maison » ……………………………………………… 

Marbré de foie gras de canard aux figues…………………………………… 

Nouveau Alliance de foie gras de canard & spéculoos…………. 

Nouveau Opéra dartois de canard au foie gras & fruits secs….. 

Terrine de pigeonneau au foie gras & aux griottes…………………… 

Marbré de foie gras d’oie & champignons…………………………………… 

Foie Gras Cru Origine France I.G.P. 

Galantine & suprême  

 volaille, faisan & canard 

« faits maison » 

 
Le kg           29,95 € 

Les 35         31,50 € 

 

La pièce        0,70 € 

 

 

La pièce        0,80 € 

 

 

La pièce        1,55 € 

 

 

Le pain         33,50 € 

Le pain         32,95 € 

 
Le pain        31,50 € 

Le pain        29,95 € 

Le pain        30,25 € 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Le kg          140,90 € 

Le kg          134,90 € 

Le kg          139,95 € 

La pièce        5,95 € 

Le kg            39,90 € 

Le kg            36,90 € 

 
 
 

 

Nos légumes : 

2 légumes au choix par personne 

Nouveau Pomme de terre aux aromates………………………………………… 

Nouveau Petit flan de céleri & potimarron…………………………………… 

Nouveau Tians de légumes………………………………………………………………… 

Nouveau Poêlée Ardéchoise de marrons & pleurotes…………………… 

Nouveau Crumble de légumes…………………………………………………………… 

Nouveau Brochette aux sept légumes……………………………………………… 

Nouveau Risotto …………………………………………………………………………………… 

Poêlée Sylvestre ………………………………………………………………………………… 

Tatin Arlésienne ………………………………………………………………………………… 

Gratin dauphinois, mini-brochette de poivrons confits……………… 

 

 

Nos fromages : 

Le plateau dégustation de fromages A.O.C. 

(à partir de 10 personnes) 

Nouveau Trou du Cru (mini époisses) Berthaut………………………………  

Ste Maure  de Touraine A.O.C. 250 G……………………………………………… 

Crottin de Chavignol…………………………………………………………………………… 

St Marcellin…………………………………………………………………………………………… 

Roquefort A.O.P……………………………….…………………………………………………… 

Mont d’Or A.O.C. 500/600 G…………………………………………………………….. 

Maroilles………………………………………………………………………………………………… 

Valençay de l’Indre A.O.C. 220 G……………………………………………………… 

Pouligny St Pierre A.O.C. 250 G ………………………………………………………. 

Mini-pyramides de chèvre cendré 30 gr………………………………………… 

Camembert « Moulin de Carel »…………………………………………………………  

 

Le plateau dégustation de fromages A.O.C. ou A.O.P. 

(à partir de 10 personnes) 

 

 
La pièce        3,25 € 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

La pièce        3,35 € 
La pièce        7,10 € 

La pièce        2,95 € 
La pièce        1,25 € 
Le kg          34,95 € 

La pièce        8,85 € 
La pièce      16,95 € 

La pièce        6,65 € 
La pièce        7,90 € 
La pièce        1,25 € 
La pièce        5,80 € 
 

La part         3,15 € 

 

 



Nos poissons chauds : 
½ langouste des CaraïbesThermidor (230-260 gr)……………………… 

½ langouste d’Australie Thermidor (230-260 gr)………………………… 

Nouveau Marmite  à la Deauvillaise………………………………………………… 

Nouveau Noix de St Jacques au citron vert gratin de 

macaronis & son coulis de cèpes……………………………………………………  

Nouveau Petit soufflé renversé de brochet & fruits de mer 

sauce du chef…………………………………………………………………………………….. 

Nouveau Filet de sole Tropicale aux asperges & morilles au vin 

jaune pomme de terre aux aromates…………………………………………… 

Nouveau Lotte maraîchère aux coquillages sauce citronnelle…… 

Nouveau St Pierre maraîchère aux coquillages sauce 

citronnelle……………………………………………………………………………………………. 

Nouveau Pavé de bar en écailles de pommes de terre sauce 

dieppoise………………….……………………………………………………………………………. 

 

¶ A prévoir caution de 5,00 € par marmite 

       
 

        Nos viandes chaudes : 
Nouveau Suprême de pintade farci mousseline d’asperges……… 

Nouveau Fondant de pintade à la Normande………………………………… 

Nouveau Pavé de cerf sauce griottes ……………………………………………. 

Nouveau Tournedos filet de canard sauce Sancerre………………… 
Nouveau Tête de filet mignon de veau aux girolles…………………… 

Nouveau Pavé de d’autruche sauce airelles…………………………………. 

Ris de veau aux morilles sauce champagne…………………………………… 

Ris de veau à la crème & champignons de Paris…………………………… 

 

Des plats de fêtes créatifs, délicats et plein 

de saveurs pour ravir d’or et de lumière les pupilles 

et les papilles de vos convives ! 

 
La ½              18,35 € 

La ½             21,55 € 

La part          7,95 € 

 

La part          6,95 € 

 

La part          5,45 € 

 

La part          7,10 € 

La part          7,95 € 

 

La part          5,00 € 

 

La part          5,00 € 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

La part          5,95 € 

La part          5,45 €  

La part          5,95 € 

La part          5,95 € 

La part          6,10 € 

La part          5,75 € 

La part         13,80 € 

La part          8,75 € 

 

Nos entrées froides : 

Nos crustacés sont garnis de macédoine de légumes 

fabriqués par nos soins 

Des entrées raffinées et délicieuses, pour illuminer vos tables ! 

½ langouste des Caraïbes en Bellevue (230-260 gr)…………………… 

½ langouste d’Australie en Bellevue (230-260 gr)………………………… 

Nouveau Sablé Nordique « Saumon façon grawlax & crevette » 

Nouveau Pressé de légumes épicés, fondant de céleri Noix de 

St Jacques vinaigrette fruits de la passion…………………………………… 

Nouveau Entremet de langoustines & son coulis sauce Yuzu………  

Nouveau Bavarois au saumon fumé,  œufs de truite & sa crème 

moutardée à l’aneth……………………………………………………………………………… 

Crémeux de châtaignes aux queues d’écrevisses…………………………… 

Saumon fumé Norvégien (fumé & tranché par nos soins)……………. 

Tartare de saumon fumé & sa sauce crème d’herbes……………………   

Terrine panachée de la mer………………………………………………………………. 

Terrine de saumon & brocolis…………………………………………………………… 

 

 

Nos entrées chaudes : 
 Nouveau Cassolette ris de veau & champignons sauce Noilly 

Prat & son feuilleté…………………………………………………………………………….. 

 Nouveau Tarte fine aux escargots…………………………………………………  

Bouchée à la reine……………………………………………………………………………… 

Bouchée aux fruits de mer……………………………………………………………… 

Feuilleté de ris de veau sauce Sancerre………………………………………… 

Escargots de Bourgogne…………………………….………………………………………. 

Coquille St Jacques…………………………………………………………………………….. 
 

 

Des plats de fêtes créatifs, délicats et plein 

de saveurs pour ravir d’or et de lumière les pupilles 

et les papilles de vos convives ! 
 

 
 

 

 

La ½            16,20 € 

La ½            21,25 € 

La pièce        5,20 € 

 

La pièce        5,20 € 

La pièce        5,40 € 

 

La pièce        5,40 € 

La pièce        5,20 € 

Le kg          43,95 € 

La pièce        5,40 € 

Le kg          39,95 € 

 

 

 
 

 

 
La pièce        5,95 € 

La pièce        4,10 € 

La pièce        5,20 € 

La pièce        5,80 € 

La pièce        8,90 € 

La dze          6,95 € 

La pièce        6,00 € 

 


