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Grandiren gardant seS R”VES |  Dansuneforetimmacuide
D EN FANT - 0g les sapins scintillent

sous un voile de neige poudr@e,
" C ftait la veille de Nool.

un Train des Merveilles
 Dehors, la neige tombait doucement, serpents entré les arbres

\comme si le ciel avait docidg e I — Fi centenaires.

de recouvrir le monde d un grand AL | M Ce n est pas un train

E;aanfe%uhb:%ncf [ — (P (8L s ordinaire, mais le
0, le:Chef du Train des Merveilles, ; - Ll : :

regardait,les flocons danser ( > s - i Tram c_ies MEI’VQI”ES,

et se mettait  rGver avant de recevoir - . | un convoi flerique qui

SEs Voyageurs,, W — ne passe qu une fois par an,

Il pensait  son (’:“ad__eau de No°l. NTH ! \ la nuit de No©°l.

Pas n importe lequels. /r'ea ]

Il rEvait depuis longtemps

® a duntrain monter,
™ vrai petit train en chocolat,~

rempli de gournandises

avec des wagons y

et une locomotive bord, chaque wagon raconte un moment de fEte : de la table des grandes retrouvailles aux
croquer... douceurs qui prolongent la saison, chaque moment est pens@ pour faire briller [a magie des

ftes, jour aprts jour.

De No° | piphanie, Len tre embarque petits et grands dans un parcours gourmand 0@
chaque plat, chaque cr@ation, c@ltbre | art de recevoir et prolonge | enchantement jusqu aux
dernitres couronnes de janvier.
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& doublement sacr@ Un des Meilleurs Ouvriers de France

Pensfe comme une traversge
joyeuse etgourmande,
la collection des fttes
prendlaformedu Train des Merveilles,
ce convoi unique dont chaque wagon
ddvoile une ESCALE FESTIVE.

« Cet univers, nous | avons fa onn@

avec | atelier Marianne Gug@ly, et il a inspird
chacune de nos cr@ations. Ce travail

est portd par une brigade de chefs, d artisans
compos@e de femmes

et d hommes passionns,

de Meilleurs Ouvriers de France

et d un champion dumonde de lap tisserie,
qui, tels les lutins du PLre No©l, fa onnent
chaque cr@ation avec un seul objectif :

faire briller tous les instants

des fktesde ndannde.»

JOYEUSES F°TES!
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COCKTAILS COCKTAILS

PETITES BOUCH ES
GOURMANDES

~ Cestlimpatience d un beau voyage, _
celle qui fait battre le ¢ ur un tout petit peu plus vite,
celle qui met des lumit.res dans les yeux

avant mEme le pr Wtchou -tchou.
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Les indispensables

%

N Mini boudins truffés 3%, truffe noire du Périgord, 175 g : 29 €
PAINS ECRINS
N Pain en écrin au saumon fumé, 30 pieces : 50 € 1 Brioche mousseline a la chair de tourteau, 30 pieces : 50 €
1 Brioche mousseline au foie gras de canard, raisin et Banyuls, 30 piéces : 52 €



COCKTAILS COCKTAILS

plateaux
Savoureux

Tentation
rf5s- s W\
) S W

n A déguster chaud 18 piéces : 40 € (Existe aussi en 33 pitces : 69 )
Mini-croque monsieur jambon fromage - Petite quiche lorraine fa on Len tre - Mini hot-dog de dinde - Gougtre au fromage

Rayonnant
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N A déguster froid 21 piéces : 48 €
Poulet et sauce b@arnaise en mini burger - Sabl@ euri aux Idgumes, I'huile d’olive et au piment d’Espelette
Comme un « nougat » d’Ossau Iraty relev@ d’un condiment  I'orange - Finger saumon fum@ et piquillos, pousse d’herbe

vasion _ CHAQUE BOUCH E
m "t YR -, " sera un VOYAGE,
ra s (et un souvenir, une douceur

e compston LS 100 24 peces: 0 € i a0 s wiuemeri v commarde) une dmotion.

SaintJacques, voile aux notes marines et oeuf de brochet - Saumon fum@, crkme et petites perles sur blinis - Foie gras de canard sur pain d’@pices
Bouch@e de pomme de terre au crgmeux de tarama - Focaccia aux graines et b uf marin@
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Les assiettes nes brillent comme
des miroirs de fEte et | air sent
LA GOURMANDISE & le merveilleux .
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LE TRAIN
DES MERVEILLES

1S la continuitd
)yage gourmand,
on salfe met en

A p tisserie

e, savoir-faire

ique de la Maison.
eau, p t@en crof3te des
uf Wellington

ions sont pensfes comme
tables pitces de centre de
e, les stars des repas de No°l.
Ce hapitre saccompagne
~aussi dentrfes dexception : .
sapin de foie gras de canard,
Saint-Jacques, araign@e de mer
ou encore edelweiss de homard. »
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Sablé croustillant E
mousse de carotte a
et tartare de saumon fu

Y
»)

= . Fabrice Brunet ..

@ ~..Chef de la création salée

: —y & Un des Meilleurs Ouvriers de France
cuisinier
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ENTREES

PATISSERIES SALEES

p tisseries
salées

Prenons place en premitre classe.
Alors que les couteaux glissent dans la p te dorfe,
le parfum dflicat s @ltve doucement...
comme si la fortt enchant@e elle-mEme s invitait au repas.

Exquises
TRADITIONS

Sa majestg
LEP"T ENCRO TE

PATES EN CROUTE & COULIBIAC

1N Paté en cro(te au foie gras de canard et truffe noire - La part 100 g : 30 € - P @ en croBte garni de foie gras de canard et d’une farce
ne de poulet, enrichie de truffe noire 1,7%. 1 Coulibiac de saumon et creme acidulée aux herbes et au citron - Pour 2 personnes : 45 €

(Existe pour 4, 6 ou 8 personnes) - Un classique de la gastronomie fran aise, originaire de Russie : p te feuilletde brioch@e, garnie d’une

farce saumon, duxelles de champignons de Paris et let de merlan.




PATISSERIES SALEES

WELLINGTON

B

LESD LICESENCRO TE: plats chauds et dorgs

Boeuf Wellington - Pour 6 personnes, 800 g : 200 € - Une piéce de filet de beeuf saisie puis enveloppée dans une farce
onctueuse aux champignons de Paris et foie gras de canard, relevée d’une touche de porto. L'ensemble est lové dans une crépe
fine, puis habillé d’une péte feuilletée dorée et décorée a la main. 11 Tourte de saumon et Saint-Jacques - Pour 4 personnes en
entrée ou 2 personnes en plat: 48 € - P te feuilletde pur beurre, gamie de saumon, SaintJacques et sauce ravigote aux girolles, avec
une touche d’estragon. N Tourte de pomme de terre a la truffe noire - Pour 2 personnes : 32 € - Tourte au feuilletage doré et
croustillant, renfermant un cceur de gratin de pommes de terre relevé d’ail, muscade et thym. La farce est enrichie d’'emmental,
d'une viennoise de noix et ciboulette, le tout serti de lamelles de truffe noire 1%.

PATISSERIES SALEES

la TOURTE
LA STAR EN F°TE

N Tourte de veau, volaille et foie gras de canard - Pour 6 personnes : 45 €
Sous une pate feuilletée dorée, se cache une farce généreuse de veau, poulet,

foie gras de canard, trompettes de la mort et fines herbes.
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