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Maison
Brunet Freres Traiteur
Gamme Festive

Sur précommande jusqu’au

20 décembre 2021

04 90 66 33 90

ifo@brunet-traiteur.com
www.brunet-traiteur.fr




I’Epicerie Fine

Terrine de foie gras maison au poivre de Timut,
Chutney mangue ananas
(conditionnement sous vide, non tranché)

250/ -500g/ ~ lkg/

Saumon Gravelax aux douces épices
(conditionnement sous vide prét a déguster)

250g/ -500g / -~ lkg/

Blinis au froment

15 pes/
Briochettes

15 pes/
Panettone Maison
Agrumes, ananas

250/400g /

L.a Rotisserie

Chapon fermier roti, farce truffée*
Découpe dans son jus, prét a déguster
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Plateau cocktail froid
(Eufs toqués aux truffes

6 pes/

Assorliment de canapés festifs

18pes /
Mini coquilles marinées condiments grenade betterave

12pes /

Plateau cocktail a chauffer

Mini burger foie gras

20pes /
Mini coquilles St Jacques gratinées

12pes /
Croque aux truffes et Comte

12pes /

lL.es Entreées

Terrine de foie gras Maison au poivre de Timut,
Chutney ananas mangue, panettone agrumes ananas

Gourmandise de St Jacques et saumon,
Agrumes, avocat

Carré Rabassier, mimosa d’ceuf truffé*
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Les Plats DY

Marmite océane

St Jacques, langoustine, rouget, joue de cabillaud,
sauce homard, étuvé de legumes

Filet de canette tendre cuisson
Sauce aigre douce aux fruits des bois,
beignet sauge et coing grillé

Crépinette de veau confit,
Ris de veau et cepes, sauce foie gras

Pithiviers de légumes-racines,
Creme forestiere

Les Editions Limitées

Fricass¢e de homard bleu, étuve de légumes,
croustade feuilletée, crémeux de homard

Supréme de pintade fermiere aux truffes noires®,
sauce Albufera

Queue de langouste a I’Américaine

Soupe VGE
Truffes, volaille, foie gras, petits légumes,
bouillon savoureux
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Cocotte de volaille fermiere du Gers sauce Albufera

Blanquette océane et joue de loup de mer,
Coquillage, gambas, coques, St Jacques

Cocotte de chapon fermier au vin jaune et morilles

résentation dans une cocotte en fonte
P lation d. L fonte,
parféu't pour un repas convivial

LLes Accompagnements

Tatin de champignon,
é¢tuvé d’épinard, galette de pommes de terre

Gratin Dauphinois « tradition»
Poélée de légumes festifs

Purée de pommes de terre truffées® (a 5%)




LLa Box de Noel,

presentee dans un coffret individuel
a offrir ou a s’offrir
Joyeuses lFetes

Terrine de foie gras au poivre de Timut,
chutney ananas, mangue,
panettone ananas

Plat

Filet de canette tendre cuisson,
sauce aigre douce aux fruits des bois,
tatin de champignons

Dessert

Macaron vanille framboise
Ballotin chocolat




Conseil de remise en température

Viande rouge et viande blanche

Viande en sauce et cocotte

Poisson

Garniture

Astuce du chef

04 90 66 33 90
ifo@brunet-traiteur.com
www.brunet-traiteur.com




