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La Table d’Eric
Picnvenuce

Situé au coeur de Saint-Maur, La Table d'Eric inearne un

ept
convivial de bistrot gastronomique belge, dirigé par le traiteur
passionné Guillaume Libert.

L'ambiance chaleureuse du restaurant, avec un service attentionné,
crée un cadre intime et accueillant, idéal pour célébrer les fétes de
fin d’année.

Un menu festif

Nous contacter
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Objet : Vous allez adorer ce que nous vous avons concocté pour les fétes !
4 N

El)l

LLES FETES DE FIN D’ANNEE AVEC
LLES PLATS DE LA TABLE D’ERIC
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Les fétes approchent et cette année, La Table D’Eric vous
invite a c¢lébrer vos repas de fin d'année grace a notre service
traiteur.

+ Bonjour (Prénom) =
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Notre Chef Guillaume Libert a imaginé une sélection festive

mélangeant tradition, authenticité et produits d’exception.
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Que vous envisagiez un réveillon gastronomique a la maison,
une expérience culinaire unique ou simplement pour vous
faciliter l'organisation, notre service traiteur vous propose

unc carte soignee ¢t enticrement maison.

Voici un apercu de notre carte de fin d’année :

- Un menu 4 services mélant foie gras,
ravioles, saumon fumé, cabillaud ou
veau.

e Des plateaux de fruits de mer :
tourteau entier ou demi-homard.

 Nos grands classiques : saumon
fum¢, foic gras, cassolette de Saint-
Jacques, ris de veau...

- 19 décembre a 12h pour No¢l
» 26 décembre a 12h pour le Nouvel An

. 24 et 31 décembre :9h a 17h ﬁ
- 25 décembre :9h a12h
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Découvrir la carte compleéete
& et commander mes plats.
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Vous souhaitez vous désabonner de notre newsletter ? Cliquez ici.

Cette newsletter a été préparée par Bastien Vandemeulebroecke et Diego Pinto de Queiros.
Crédits photos : site internet et page Facebook de “La Table d'Eric”.

Copyright © 2025 HELHa. Tous droits réservés. - Voir les conditions RGPD



e ke K e e ke Kk el ke ke K Kk Ok Rk O Kk Ok R Rk Kk O ek Kk O de e kK R K Kk Ok Kk R k¥

ACCUEIL MENU FESTIF LE RESTAURANT

'MENU DE FETES

wylenu 4 services

19€ Mises en bouche]o
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Entrées (roides Entrées chaudes

Terrine de gibier n Ravioles de foie gras n
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Ou : Terrine de foie gras Ou : Pavé de saumon
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Notre cuisine met en avant un menu de féte généreux et gourmand.
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Lc restaurant vous propose des plats a emporter, idéal pour
c¢lébrer No¢l ou le Nouvel An en famille ou entre amis.

Guillaume Libert agrémente ce menu de son foie gras divin et de
SON saumon savoureuy, le tout préparé avec gout.
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Emportez nos saveurs j

Commandez vos plats a emporter ici
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Les menus a emporter

La Table d’Eric fin d’année 2025

Plats a emporter

Les entreées froides

® Saumon rose en belle vue garniture de tomates aux crevettes grises
Saumon fume maison, tranche main, echalotte, persil, toasts

Foie gras de canard maison et ses garnitures

lconfiture d'oignon et brioche au beurre)

* Terrine de gibier aux trompettes de |a mort et pistaches,

confit d'oignon, salade et toast

Les entrees chaudes
* Ravioles au foie gras et cepes, creme de champignons des bois

Ris de veau de coeur sautés au beurre demi-sel, sauce aux morilles
Cassolette de scampis et Saint-lacques
Homard entier (500g) et ses pinces decortiquees

en nage de julienne de legumes

Les plats consistants
e Dos de cahillaud, sauce vin blanc et crevettes grises
e Poitrine de faisan farcie aux champignons, poire aux airelles,

garniture a la brabanconne

Filet mignan de porg, créme au chorizo

Ris de veau de coeur sautees au beurre demi-sel, sauce aux maorilles

Les plats sont accompagnés de gratin dauphinois ou de croquettes (5pcs)
Menu 4 services a 49€

Mises en bouche

Entrées froides

Terrine de gibier, confit d'oignon, salade et toast
ou

Terrine de foiegras, confit d'cignons, brioche (supp.-2€)

Entrées chaudes
Ravioles au foie gras et cépes, creme aux champignons des bois
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Pavé de saumon légérement fumeé, stoemp aux épinards

Plats
Dos de cabillaud, sauce vin blanc et crevettes grises

ou

Filet de veau, sauce grand-mere (supp. 3€)

Les plats sont accompagnés de gratin dauphinois ou de croquettes (5pcs)

Les plateaux de fruits.de mer

Plateau tourteau entier a 49€ pour lper"-_:q:}r'u'w'r
1 tourteau entier coupe en deux, & huitres creuses, 2 I.'1|"|prn1anr'u'=-n.. 2 grosses crevettes, 2 gambas, B

bulots, crevettes grises en carapace, bigorneaux et sauce

Plateau demi-homard a 69€ puur 1pe
1 demi-homard, 6 huitres creuses, 2 pinces de crabe, 2 langoustines, 1 grosse crevette, 1 gambas, 6
bulots, crevettes grises en carapace, bigorneaux et sauce

Les commandes seront acceptées via la plateforme jusqu’au 19
décembre a 12h pour Noél et jusqu’'au 26 decembre a 12h pour le
nouvel an.

Les commandes peuvent etre enlevees de 9h a 17h

les 24 et 31 décembre, le 25 décembre de 9h a 12h

Nous vous souhaitons de joyeuses fétes de fin d’année.




