JAMM TRAITEUR 1 Quai de la Fecht 68230 TURCKHEIM
contact@jammtraiteur.fr Tél. : 0389301105 - 0670628212



L es Entroes

Entrées froides

Foie gras de canard parfumé au gewurztraminer gelée et chutney de Fique wonpisenion g gy 16 L 100gr

Saumon fumé de notre fumoir 120€ s 1000r

Panna Cotta davocat et cocktail de groses crevettes 3 (ananas 1300¢

Tervine de lievre 3 (3 royale, salade Waldorf 1300€

Entrées chaudes

Escargots traditionnels au beurre a (al et au persil 620€ les 6/ et (3 douzaine 13008

Nage de queues de gambas Black Tiger 1600€

au lait de coco et parfums Thai, dimsum de petits légumes aux cacahuetes

Coquile de noix de St Jacques garie, au four 1600€

Veloute de chataignes et ravioles de foie gras aux truffes 100€
Les plats

En pate Feuiletée (4, 6 ou 8 personnes)

Paté chaud vigneron 1300€ kg

Jambon 3 [os (tranche) en crodte de pain 1300€ kg

Feuilete de saumon et mousseline de poissons au chou vert 500 g

Les plats de poisson

Filet de sandre, queues et coulis dcrevisses, risotto de petit epeautre 2200€

Panache de tros poissons, sauce au riesting, iz sauvage et julienne de légumes 2300€

Blanquette de joues de lotte aux champignons de Paris roses et petits légumes, 2300€

Nouilles fines au beurre

Les plats de viande

Civet de biche, spaetalé, choux rouge et surriruewa 2000¢

Toumedos de filet mignon de veau en croute fagon Wellington, gratin dauphinois, legumes de saison  2300€
LOie de Noel desossee, farcie aux chataignes, pus rotie, sauce au vin rouge aux parfums de vin - 2008
chaud, strudel de chou fouge aux pommes et aux marrons, spaetzle

Supreme de chapon ot et fourre aux champignons, sauce crémeuse aux chanterelles dautomne, {008
spagtzIé et (equmes de saison



Nous vous proposons également des verrines de foie 0ras 3 Offrir Epicerie fine et vins,

A Uheure de (apéro .

Plateau de feuilletes : 43 6 personnes (24 pieces) 2300 €
Tarte flambeée, knack fevillete, pizza, fleischnacka croissantjamhon, friand.

Plateau de verrines : 43 6 personnes (18 verrines) 5400 €
Pana cota de foie qras, tartare de saumon cru mariné 3 (aneth, rillette de truite fumée,
consommé de pot au feu en gelée, houmous de pois chiche

Pain surprist: garni (50 a 35 sandwichs) : 5600 €

MENU DE NOEL - 24 et 25 décembre - 4100 €

foie gras de canard parfume au gewurztraminer, gelée au gewurztramingr et thutneg de ﬁgues
Ou
Blanquette de joues de ottes, boutons de champignons de Paris et petits (Equmes

LOie de Nodl désossee, farcie aux chataignes, puis rotie, sauce au vin rouge aux parfums de vin chaud strudel de chou
OUQE aUx pommes et aux marrons, spa'etzle

Mini biche de Notl choco praline noisettes et pistache

MENU DE LA SAINT SYLVESTRE - 51 décembre - 4300 €

Medaillon de saumon Bellevue en chaud-froid, majonnaise légére au citron vert et caviar
Ou
Pate: en croute fagon Oreiler de la Belle Aurore aux trois volales et Foie gras

Vol au Vent de Sot l’g Laisse aux morilles, nouilles fraiches et [gumes racine

Nougat glaté au miel du Fechtwald et agrumes confits, coulis dagrumes

PENSEZ A PASSER VOS COMMANDES
Par mail : contact@jammtraiteur.fr ou par téléphone : 06.70.62.82.12 et 03.89.30.11.05
Pour les fétes de Noél : Au plus tard le 17 décembre 2025 18h
Pour la St. Sylvestre :  Au plus tard le 26 décembre 2025 12h
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