
APERITIF
Amuse-Bouche
Une coupe de champagne

ENTRÉE FROIDE 
Foie gras de canard maison aux 5 baies et sa compotée d’oignons avec brioche façon 
bretzel 

TROU NORMAND
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PLAT CHAUD 
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Endive braisée
Pomme champenoise Valon Saveurs du Nord
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FROMAGES AFFINÉS
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- Vieux Lille mariné à la bière du Nord
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DESSERT
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MENU ENFANT 
(MOINS DE 12 ANS)

Saumon fumé
Escalope viennoise 
Gâteau au chocolat

Boissons :
Oasis ou soda 1 bouteille pour 3
Eau minérale ou gazeuse 

BOISSONS COMPRISES
1 bouteille de vin blanc pour 6 personnes 
1 bouteille de vin rouge pour 4 personnes 
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1 café ou thé 

89€

25€

MENU DE LA ST-SYLVESTRE

PASS SANITAIRE OBLIGATOIRE

Informations & réservations :
03.21.70.36.36
contact@dupont-traiteur.fr

Acompte de 50% à la réservation 
et le solde pour le 20 décembre 

Parc d’entreprise de la Motte au Bois N°2 Au Chemin du Marquoy 62440 Harnes 

REPAS DE LA SAINT-SYLVESTRE
AU DOMAINE DE LA CENDRÉE

À PARTIR DE 19H


