Olivier Claix
Traiteur - Organisateur de réceptions

Place de Pipaix 6
7904 PIPAIX
Tél/Fax: 069/66.69.36

wwuw.traiteur - claix.com
e-mail : olivier @ traiteur - claix.com

Le temps file a une vitesse incroyable et voici déja venu le temps de vous faire parvenir
nos propositions pour les fétes de Noél et Nouvel An 2022.

Cette année encore, il N’y aura pas de possibilités de choisir des plats a la carte, ce sont 2
menus différents par féte que nous vous proposons.
Pour des raisons pratiques, aucun changement ne sera accepté dans les menus.

Vu la pénurie de foie gras sur le marché belge et francais (a cause d’une épidémie de
grippe aviaire), nous craignons de ne pouvoir recevoir assez de marchandise et donc nous
ne serons pas en mesure de vous proposer cette année de foie gras en bloc comme les
autres années ; nous en sommes désolés !

La photo de tous les plats sur www.traiteur-claix.com

En cas d’allergie d’'un de vos convives, merci de nous contacter afin que nous puissions voir
ensemble la liste des produits allergenes pouvant étre contenus dans nos préparations.

En collaboration avec mes amis de la maison Brunin-Guillier a Gaurain, nous vous
proposons un choix de vins soigneusement sélectionnés et vendus par eux. (a
commander en méme temps que vos plats et a payer en liquide vu que nous
vendons les flacons pour eux)

Vous pourrez enlever vos commandes de vins préts a étre servis (a température) en
méme temps que vos plats chez moi a Pipaix.

Les enléevements de vos commandes se feront :

* Le samedi 24 décembre entre 10h et 17h30 et le dimanche 25 décembre entre 9h30
et 11h30 pour la Noél

* Le samedi 31 décembre entre 10h et 17h30 pour le Nouvel An.

L’horaire d’enlévement sera établi ensemble lors de votre réservation


http://www.traiteur-claix.com/

Menu de Noél d 37,50 € ttc (3 services)

Les « bulles » pour I'apéritif :
Domaine Delmas - Cuvée Passion- Crémant de Limoux : 15,00 € ttc
Champagne Chassenay d'Arce - Cuvée Origine Bio - 35,00 € ttc

Le filet de maigre peelé au bewie de ferme - Riz sauvage aux hewlies et ail doux - Jus
de viande consé

Domaine Bader - Riesling : 12,00 € ttc

Domaine Loew - Riesling " Bruderbach - Clos des Freres” : 19,00 € ttc
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Saltimbacca de dinde au jambon Seviana, tomate séchiée, clives - Creme de bardons
Garriituves de saison (Cogque de pamme de tevie au staemp de cavalte, feurne cavotte, tatin de chicans,
clrow-flewr et braceli)
Domaine des Nerleux - Saumur Champigny Rouge : 11.00 € ttc
Domaine de La Noblaie - Blancs Manteaux - Chinon : 14,00 € ttc
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La biichette « Chocelat-framboise-citron »

Menu de Noél a 62 € ttc (4 services)
« Jantine wusse » de foie gras - Gel de pamme vente et poire - Chutney de dattes et figues
séchées au vinaigre de vin maisen
Les « bulles » pour I'apéritif et I'entrée froide :
Domaine Delmas - Cuvée Passion- Crémant de Limoux : 15,00 € ttc
Champagne Chassenay d'Arce - Cuvée Origine Bio - 35,00 € ttc
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Nage cvémée de Scampi, pétoncles, maules jumbo, céleni wave et patate douce. Petite
tomate aux crevettes grises
Clos du Caillou - Le Caillou Blanc - Cotes du Rhone - 12,50 € ttc
Domaine Les Eminades - Montmajou - Saint Chinian : 16,00 € ttc

% % 3k %k ok ke ke ke ke ke ke ke

Le « Pigeanneau des callines » snacké sur lit de cousceus pedlé aux fuuits secs -
Cromesquis croustillant de chair de pigeon et volaille - Jus aux épices des mille et une
nuits.

Ganriituves de saison (Cagque de pamme de tevie au staemp de cavalte, jeurne cavotte, tatin de chicans,
cliow-flewr et bvocali)

Chateau Salitis - Cuvée Premium - Cabardes : 9.50 € ttc
Aubert & Mathieu - Terrasses du Larzac : 19,00 € ttc
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La biichette « Chocalat-framboise-citron »

Menu « enfants » Noél 20 € ttc (3 services)
La petite quiche au jambon et framage
Le poulet niti « du dimanche » et san jus - Petits pois et carottes - Ecrasée de pemme de
tevte au bewwvie de fenme (Fenme de ba Warde)
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La biichette « Chocalat-framboise-citron »




Menu de Nouvel An a 3750 € ttc (3 services)
Les « bulles » pour I'apéritif :
Domaine des Nerleux - Folie des Loups Brut - 14,50 € ttc
Champagne Chassenay d'Arce - Cuvée Origine Bio : 35,00 € ttc

Le tuban de limande au safran bocal (« Le safran de B et ses 3 € » a Wasmes-U-B)
et petits tégumes - Miroir de creme d’épinads - Chips de légumes séchés multicaloses
Domaine Cailhol Gautran - Esperandieu - Minervois : 9,50 € ttc
Domaine des Deux Clés - Corbiéres Blanc : 17,50 € tic
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Les médaillons de filet pur de porc cuisinés « camme un giliien » - Figues et chataignes
au vinaigre balsamique et romavin.
Ganriituves de saison (Femmes daupliines et légumes tvcoloves )

Domaine Gilles Robin - AOP Cotes du Rhone : 12,50 € ttc
Chdteau des Bachelards - Petite Fleur : 20,50 € ttc
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La bombie mousseuse « Chacelat-caramel-Spéculoas »

Menu de Nouvel Ana 62 € tic (4 services)

Duc de médaillons de sauman fumé (nature et mariné aw jus de betterave ) - Condiment
de graines de moutarde au vinaigre de bicne (Brasserie de Bunehaut) - Radis nave cuu
et en pickles - Crémeux de mascarpane (Fevme du buis ) & la bergameote et citron vert

Les « bulles » pour I'apéritif et I'entrée froide :

Domaine des Nerleux - Folie des Loups Brut - 14,50 € ttc
Champagne Chassenay d'Arce - Cuvée Origine Bio : 35,00 € ttc

KAARKAKRAAAKRkKRAKRAKAX
Risette aux chicans, neix, amandes et bicve Prnéface (Brasserie Deforest)
Supréme de faisan - Jus au sirop d’érabile, crange confite et Rhumarkaltile Orange
Edition (Distillerie Genvin )
Domaine du Petit Clocher - Anjou Chenin : 12,00 € ttc
Domaine des Gayas - Alta - Vin de France : 20,00 € ttc
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Jaurnedas de beuf - Creme de champignens des bois - Raviele croguante parfumée o
la tuuffe
Garriitures de saison (Femmes daupliines et légumes triceloves )
Chateau I'Escart - Cuvée Eden - Bordeaux Supérieur : 13,50 € ttc

Domaine les Bruyéres - Beaumont - Crozes Hermitage : 18,50 € ttc
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La bombe mouwsseuse « Chocolat-caramel-Spéculoos »

Menu « enfants » Nouvel An a 20 € ttc (3 services)

Facaccia gratinée a la bolognaise
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Paupiette de veau a la creme - Jardiniene de légumes - Pommes de tewie 1issalées
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La bambe mousseuse « Chocolat-caramel-Spéculoos »



