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Plongez dans la magie des fétes de fin

d’année en découvrant notre catalogue

de Noél 2023. Laissez-vous tenter par

un diner d'exception ou chaque détail
LR est soigneusement orchestré, de
\ . l'apéritif au  dessert.  Imaginez
= simplement choisir votre menu et
profitez de vos invités ...

Toutes nos recettes sont réalisées a
partir de produits frais et de saison,
sélectionnés majoritairement aupres de
nos artisans et producteurs locaux.
Chaque plat préparé par notre brigade
dans nos cuisines de Chaponost, 3
incarne notre passion pour la
gastronomie.
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APERITIFS

PLATEAUX APERITIF FROIDS

Bouchées froides festives au foie gras
Sphére de foie gras en habit de fétes, financier au poivre
fermenté, gel de poire Williams / Tartelette a la ganache
de foie gras et truffe melanosporum / Nougat de foie
gras aux fruits secs, gelée de figues violettes au Xérés

12 piéces 28,00 €

Bouchées froides festives au saumon
Sashimi de saumon, sésame au kimchi et algue wakamé
/ Cylindre de saumon gravlax, citron broyé et sablé au
piment d’Espelette / Blinis au saumon fumé, caviar de
hareng et créme acidulée

12 piéces 28,00 €

Cubiques (3 variétés, dans l’esprit d’une
verrine)

BIé vert torréfié, potimarron réti, graines et baies de
Goji / Royale de foie gras, noisettes et champignons,
crumble salé / Chantilly de pomme de terre, bacon

crispy
15 piéces
35 piéces

27,00 €
63,00 €

Bouchées froides (6 variétés)

Financier miel et noix, cream cheese au bleu, confit de
coing sauvage / Blini au poivron rouge, bouchon de
chévre aux bleuets, condiment pomme piment / Sablé au
parmesan et poivre fermenté, ceuf de caille, sauce
béarnaise / Bouchon de carotte, purée de champignons,
créme fouettée végétale aux cépes /  Tartelette de
saumon mariné aux herbes marines, minestrone de radis
multicolores / Nougat de foie gras aux fruits secs, gelée
de figues violettes au Xérés

12 piéces
24 piéces

20,00€
38,00€

Timbales (3 variétés, dans I’esprit d’'une
mini assiette)

Houmous de betterave, écrasé de féta, pois chiches
croustillants / Lentilles corail au lait de coco et curry,
noix de Saint-Jacques juste saisies / Sot-1’y-laisse de
poulet en persillade, taboulé de chou-fleur au citron

12 piéces 26,50€
24 piéces 45,50€

Mini-sandwichs

Wrap au tofu fumé, avocat, chou et carotte, sauce au
miso / Pain nordique, thon blanc crémeux aux zestes de
citron vert / Pain de mie noir, rillettes de saumon frais et
fumé au sésame kimchi / Briochette aux herbes de
Provence, rillettes de poulet au citron confit / Club
sandwich au bacon, cheddar et oignons crispy

20 pieces

32,00€

Foie gras cocktail spécial toast
Rectiligne de foie gras spécialement préparé pour vos
toasts

150 gr. 22,00€

Paté en crolite apéritif
Veau, volaille, fruits secs, champignons «Trompette de la
mort»

1/2 paté en croiite apéritif ...
Paté en crotte apéritif entier 1,2 kg

... 35,00€
.. 65,00€

Pain suprise thon citronné
Pain suédois, créeme légére aux zestes de citron vert,
émietté de thon

24 piéces 29,00€

Pain surprise jambon truffé
Pain suédois, beurre a la fleur de sel et herbes fraiches,
jambon a la truffe Tuber Aestivum

24 piéces 39,00€




APERITIFS

Jambon blanc a la truffe Tuber
Aestivum en chiffonnade
400gr./6-8 personnes ... 26,00€

Chiffonnade de jambon de Parme AOP
400gr./6-8 personnes ... 26,00€

Mini-quiches
Lorraines, végétariennes

24 piéces 34,00€
Mini-pizzas

4 saisons, végétarienne

16 piéces 26,00€

PLATEAU DE LA MER ——

Plateau de saumon fumé de Norvege,
beurre, citron
400 gr./ 6-8 personnes. ............. 36,00€

PLATEAUX APERITIF CHAUDS

Nems de gambas au curry rouge
Petits légumes, sauce yaourt

15 pieces 27,00€

Croques jambon a la truffe Tuber
Aestivum

20 piéces 36,00€

Burgers lyonnais
Saucisson chaud pistaché, confit d’oignons, cervelle de
canut

12 piéces 29,00€

Burgers végétariens
Purée d’avocat, steak de soja, cream cheese, oignons
rouges, cheddar

12 piéces 29,00€

Burgers de beeuf Limousin
Steak de boeuf Limousin, compotée d’oignons, cheddar,
sauce barbecue

12 piéces 29,00 €

Bouchées chaudes

Gougére au comté / Brochette de poulet Yakitori / Purée a
la truffe et jus de viande / Tempura de crevette / Tartelette
Lorraine

25 piéces 38,00€

Assortiment de Vol-au-vent
Jambon emmental / Escargot beurre persillé / Epinard et
noix / Thon cream cheese au curry / Poulet et chorizo

25 pieces

39,00€




ENTREES

ENTREES FROIDES

Ceviche de dorade au lait de coco
citron vert, gingembre, avocat et mangue

12,00€

Médaillon de truite fario aux zestes
d’agrumes

légumes racines comme une macédoine,
mousseline aux herbes aromatiques

12,00 €

Brouillade d’ceufs crémeuse truffée
potimarron roti a huile de noix, graines de
courges grillées

12,00€

Roulé de volaille marbrée

sablé au parmesan et poivre noir,
mayonnaise a la graine de moutarde et
ail noir

12,00€

ENTREES A RECHAUFFER ——

Créme Dubarry, chou-fleur croquant,
coquillages et salicorne

10,00€

Velouté de chataignes fumées

oignons grelots, champignons et lard
paysan

10,00€

Vol-au-vent aux fruits de mer
quenelle de brochet, sauce homardine
10,00€

Noix de Saint-Jacques gratinées,
brunoise de légumes, sauce iodée au
vermouth

12,00€

Tartelette de Sot-L’y-Laisse aux cépes
et chataignes, sauce supréme
12,00€

Escargots de Bourgogne au beurre
persillé en coquille (lIa douzaine)
13,00€




ENTREES

A PARTAGER

Caviar Baeri biologique d’Aquitaine
Caviar de Neuvic

50gr

125gr
250¢gr

Saumon entier en Bellevue, sauce tartare et citron
15 a 20 personnes

Terrine de foie gras de canard au naturel (500g)
8 a 10 personnes

145,00€
360,00€
650,00€

118,00€

95,00€

Dome de foie gras et faisan au vin jaune
8 a 10 personnes

96,00€




NOS NOUVEAUTES 2023

’ . 3
Apéritifs
BOUCHEES PIECES COCKTAIL MINIS BURGERS PIECES COCKTAIL ASSORTIMENT DE
CHAUDES SAUMON VEGETARIENS FOIE GRAS VOL-AU-VENT

’
Entrées
VELOUTE DE ; TARTELETTE DE CREME DUBARRY, ROULE DE VOLAILLE CEVICHE DE
CHATAIGNES FUMEES SOT-L'Y-LAISSE CHOU-FLEUR CROQUANT MARBREE DORADE
-
/ ’:?‘V / o
& D
VOL-AU-VENT AUX BROUILLADE D’OEUFS COQUILLE ST-JACQUES MERQ',%]LR{,'XDZEETS'}E'STE DOME DE
FRUITS DE MER CREMEUSE GRATINEE D'AGRUMES FOIE GRAS
S
1% ¥ o &
\ﬁ-») el WY
ESCARGOTS DE . ;
BOURGOGNE Ici, vous retrouvez toutes les nouveautés

de la carte des fétes 2023

Il ne vous reste plus qu’a faire votre choix et a remplir
votre bon de commande, ou nous appeler
directement, pour passer de superbes fétes




NOS NOUVEAUTES 2023

Plats
PAVE DE CABILLAUD MAGRET DE CANARD GOCON LYONNAIS AUX ROULE DE SOLE SUPREME DE POULET
NACRE ROTI ECREVISSES FARCIE FERMIER
TOURTE DE GIBIER AUX QUASI DE VEAU AU SAUMON D’ISLANDE TOURNEDOS DE PAyE DE MERLU ET
FRUITS SECS SAUTOIR MI-CUIT ET FUME PALERON DE BOEUF PATES FRAICHES
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Accompagnements
GRATIN PUREE DE POMME DE LEGUMES DE MOUSSELINE DE GRATIN DE GNOCCHIS
DAUPHINOIS TERRE A LA TRUFFE SAISON POTIMARRON A LA TRUFFE

Desserts
BOCHE DULCEY BOCHE CHOCOLAT BOCHE MARRON GATEAU GATEAU DE NOEL
FRUITS EXOTIQUES VANILLE CASSIS DE NOEL INDIVIDUEL




PLATS

PLATS DE FETES

Cocon lyonnais aux écrevisses et
morilles, bisque de homard, carottes
fanes et riz safrané

18,00€

Pavé de cabillaud nacré, ravioles de
St-Jacques et crevettes, bouillon
crémé a la citronnelle

21,00€

Roulé de sole farcie, mousseline de
crevettes aux légumes racines, sauce
au vin blanc et citron confit

21,00€

Saumon d’Islande mi-cuit fumé aux
épices du trappeur, airelles, risotto
au potimarron

21,00 €

Tourte de gibier aux fruits secs, jus
corsé au café
21,00€

Magret de canard roti, sauce aux
épices douces, gratin dauphinois
21,00 €

Supréme de poulet fermier, morilles
et vin jaune, ravioles au
mascarpone et noix

21,00€

Quasi de veau au sautoir, jus au
poivre fermenté, carmine braisée,
mousseline de potimarron a I’huile
de cacahuétes

21,00€

Tournedos de paleron de bceuf
confit, sauce miroir au vin rouge,
garniture grand-mére

21,00€

PLATS ENFANTS ——

Filet de poulet, sauce supréme,
pates fraiches

12,00€

Pavé de merlu vapeur, huile d’olive,
pates fraiches
12,00€




PLATS

PIECES TRADITIONNELLES

Filet de boeuf en croiite Wellington,

sauce au foie gras
A partir de 4 personnes ... 19,00€

Epaule d’agneau entiére confite
Pour 5/6 personnes 72,00 €

Pithiviers de veau, volaille et foie gras

Pour 6 personnes 72,00 €
Jambon a I’os braisé
Pour 40 personnes ......... 8/10kg....... 190,00 €

ACCOMPAGNEMENTS =

Purée de pommes de terre a la truffe
d’été

La part 300g 8,50 €
Gratin de gnocchis a la truffe
La part 300g 8,50€

Légumes de saison vapeur au beurre
d’herbes

La part 200g 6,00 €

Mousseline de potimarron, chitaignes

grillées

La part 250g 7,00 €
Gratin dauphinois

La part 300g 7,00 €

FROMAGES

Plateau de fromages entiers affinés
4 variétés / 4-6 personnes ... 25,00€
6 variétés / 10 personnes............... 45,00€

Plateau de fromages découpés affinés
4 variétés/15 personnes ... 49,00€



DESSERTS

PLATEAUX DE GOURMANDISES

Miniatures chocolat & fruits

Cassis : Sablé spéculoos, crémeux cassis, ganache montée au cassis / Pomme tatin : Pdte sablée, bille de pomme et compotée
acidulée / Financier anisé : Financier a la badiane, ganache tendre a la vanille, confit orgeat / Tartelette agrume :
Tartelette amandine, marmelade d’orange, crémeux léger au citron / Moelleux au chocolat : Fondant chocolat noir, gel
citron, sablé au cacao / Douceur exotique : Sablé croustillant, crémeux au corossol, ganache tendre noix de coco / Croq
choc : Riz soufflé et noisettes torréfiées, ganache souple lactée / Nuts rock : Croquant chocolat, praliné noisettes, ganache
lactée, noisettes piémontaises / Croc sureau : Croustillant riz soufflé, noisettes et crémeux a la fleur de sureau, confit de
rubarbe / Tartelette praline : Tartelette amandine et pralines roses / Tartelette crumble chocolat : Tartelette amandine
chocolat mi-cuit, streusel noisettes et cacao / Financier 100% pistache : Financier vanille, ganache crémeux pistache, éclats
de pistaches

12 piéces 20.00 €
24 piéces 38.00 €
48 piéces 72.00 €

Assortiment de macarons

Chocolat, caramel au beurre salé, vanille, pistache, citron, passion, framboise, cassis

Boite de 8 piéces 16.90 €
Boite de 16 piéces 29.90 €

GATEAU DE NOEL

Croque chocolat, génoise cacao, compotée de griottes, ganache montée au chocolat Manjari
Valrhona , chantilly vanille, cerise Amarena

Individuel 4,90 €
6/8 personnes 38.00 €

BUCHES GOURMANDES

Biiche Dulcey et fruits exotiques

Croustillant riz soufflé, biscuit vanille, crémeux fruit de la passion, compotée aux fruits exotiques,
caramel aux fruits exotiques, mousse Dulcey

Individuelle 4.90€
6/8 personnes 32.00€

Bliche marron et cassis

Croustillant riz soufflé, biscuit moelleux aux amandes et marrons, compotée de cassis, mousse
vanille

Individuelle 4.90€
6/8 personnes 32.00€

Biiche chocolat et vanille

Croustillant praliné feuilletine, biscuit cacao, crémeux vanille, mousse au chocolat noir
Individuelle 490 €
6/8 personnes 32.00€

9
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C-GASTRONOMIE
Maison de, goits

LYON - ANNECY

MENU DE LA TERRE

ENTREE

Velouté de chataignes fumées

PLAT

Magret de canard roti sauce aux
épices douces, gratin dauphinois

DESSERT

Blche individuelle chocolat et vanille

MENU DE LA MER

ENTREE

Brouillade d’oceufs crémeuse truffée

PLAT

Cocon lyonnais aux écrevisses

DESSERT

Biiche individuelle Dulcey et fruits exotiques

1"



Les repas d’exception ameéne souvent la méme
interrogation : Quel vin sera I’accompagnement
parfait pour sublimer mon repas ?

Chacun de nos mets, de l'apéritif jusqu'au dessert, en Q
passant par le plat principal, mérite une belle
association avec notre sélection de vins.

Pour cette saison, nous sommes ravis de vous
présenter notre collection spéciale pour les fétes
préparée par notre sommelier !



CARTE

DES VINS

Cave C-Gastronomie

LES EFFERVESCENTS

Muscat blanc pétillant, Bau de Provence, 75cl 15,90 €
Idéal en dessert avec nos biiches gourmandes

Champagne Brut R019, Lallier, 75cl 34,90 €

Parfait en apéritif avec nos piéces cocktail ou notre terrine de foie gras

Champagne Cuvée Désir Brut, Marguerite Guyot, 75cl 44.90 €
Sublime avec notre ceviche de dorade ou notre biiche exotique ’

VINS ROUGES

Rhone, Coteaux du Lyonnais, « Les Grands coins » 2018, Domaine Regis 16,90 €
Descotes, 75cl
Idéal sur une viande braisée comme notre tournedos de paleron de boeuf

Rhone, Saint Joseph, « Clos de Cuminaille » 2021, Domaine Pierre Gaillard, 32,90 €
75cl
Parfait sur une viande rouge comme notre magret de canard roti

Bourgogne, Santenay, « Les Charmes » 2021, Domaine Bachey Legros, 75cl 34,90 €

Sublime avec un jus corsé comme notre quasi de veau au sautoir

VINS BLANCS

Rhone, Coteaux du Lyonnais, « Les Chapézes » 2020, Domaine Regis 16,90 €

Descotes, 75cl
Idéal avec des crustacés comme notre cocon lyonnais aux écrevisses et bisque de homard

Bourgogne, Givry ler cru, « Champs Lalot » 2021, Domaine Sarrazin & 32,90 €
Fils, 75cl

Parfait sur notre supréme de poulet fermier aux morilles ou notre terrine de foie gras

Bourgogne, Chassagne Montrachet ler cru, Domaine Bachey Legros, 69,90 €
75cl

Sublime sur un poisson délicat comme notre roulé de sole farci

13



INFORMATIONS DE COMMANDE

) =
/
R » o o
Sur notre site en ligne Par téléphone Dans nos boutiques
commande.c-gastronomie.fr 04 69 84 83 85 Adresses au dos

Passez votre commande en ligne
et profitez de notre service DRIVE
de Chaponost
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ACCESSOIRES & LIVRAISON

ACCESSOIRES

Pack de 40 cuilléres cocktail 4.00 €

Pack de 40 fourchettes cocktail ..4.00 €

Pack de 60 serviettes cocktail 6.00 €

INFORMATIONS DE COMMANDE :

Passez vos commandes dés a présent !
Les retraits et livraisons de la Carte des
Fétes sont ouverts du 12 Décembre au
7 Janvier.
CRAL O
o 2

Dates limites de commande :

Le Réveillon - le 21 Décembre
La Saint Sylvestre - le 28 décembre

CONDITIONS GENERALES DE VENTE

Toute commande doit
étre réglée afin d’étre
enregistrée.

Aucune réclamation ne
pourra étre prise en
compte si elle n’est
formulée lors du retrait
ou de la livraison des
marchandises.

Par mesure d’hygiene,
aucune marchandise
n’est reprise ou
échanggée.
L’annulation d’une
commande est possible
jusqu’a 7 jours avant sa
récupération ou
livraison.

Aucun acompte ne
pourra étre remboursé.
Les prix de nos produits
sont indiqués a la piéce
ou par personne sauf
indication contraire.

Nos prix s’entendent
toutes taxes comprises
et sont susceptibles de
varier.

Les photos sont non
contractuelles et
représentent des
suggestions de
présentation.

Les livraisons peuvent
s’effectuer du lundi au
samedi de 10h a 16h
dans un créneau défini
d’une heure.

Le client s’engage a étre
présent durant la
totalité de celui-ci.

Le service livraison sera
fermé les 24, 25 et 31
Décembre, ainsi que le
ler Janvier.

Pour toute information sur la composition des
produits ou leurs allergénes, veuillez consulter
notre documentation directement sur notre site
internet, en boutique aupreés de nos vendeurs ou
directement par téléphone.

Pour votre santé pratiquez une activité physique
réguliére : www.mangerbouger.fr
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CLICK & COLLECT

Retirez votre commande en CLICK & COLLECT dans I’'une de nos
boutiques ou dans 1’'un de nos points de retrait.

NOS BOUTIQUES

REPUBLIQUE CHAPONOST
17 RUE CHILDEBERT, LYON 2 38 ROUTE DE BRIGNAIS
04 78 42 24 57 04 69 84 83 63
LYAUTEY SAINT-CYR-AU-MONT-D'OR
P ALEG 2 IS G INON® 1 ror e 10 (TR TB18 QAT
TASSIN-LA-DEMI-LUNE DRIVE
Profitez également de notre
79 AVENUE DE LA REPUBLIQUE service drive disponible sur notre
04 78 35 39 28 site de Chaponost :

38 route de Brignais 69630

NOS POINTS DE RETRAIT

MAISON SAVOURE CRAPONNE

32 RUE AVENUE EDOUARD MILLAUD
04 78 42 24 57

BOUTIQUE@C-GASTRONOMIE.FR C-GASTRONOMIE.FR

C-GASTRONOMIE
Maison de goits



