. BOURCET

"TRAITEUR-CHARCUTIER
. MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE




- Verrines - 19,80€ - Canapés festifs - 15,80€

(plateau de 12 verrines) (plateau de 12 verrines)

Tiramisu de gambas et écrevisses Rillettes de saumon fumée aux agrumes
Mixe de tomates et volaille braisée Beurre de roquefort et noisettes torréfiées
Crémeux de foie gras et framboises Demi-sphere au foie gras et cranberry
Créme de petit pois et chiboust légere au fenouil Chorizo et pistaches

- Paté en cro(te cocktail, volaille-foie gras (plateau de 12 tranches)

+ Nos petits fours salés assortis, pur beurre (les 100 gr)

- Gougeéres au comté (boite de 100 gr)

- Rillettes de saumon fumé et agrumes (a tartiner) (la cassolette)

- Tarama traditionnel (pot de 100 gr)

| Nos prix sont d la portion |

« Lauthentique oie farcie au foie gras de canard, cépes et pistaches

- Coussin déguisé de foie gras et créme prise de chataigne et canard

- Bache de pintade excellence, ris de veau braisé, morilles et fruits secs torréfiés
- Foie gras de canard, recette traditionnelle

- Foie gras d’oie, recette traditionnelle

+ Semi-conserve en bocaux :
Foie gras de canard (bocal de 150 gr)
Foie gras d’oie (bocal de 100 gr)

« L’Oreiller Maconnais (la portion) ..........................

« L’Oreiller Maconnais «Spécialité» (6 agpers.) .. +62€
Création composée de 6 couches successives : porc, pintade, foie
gras, canard, caille, truffe et quelques fruits secs, le tout cuit dans
une cro(te au beurre.




| Nos prix sont a la portion, dressé sur plat |

- Sandre et saumon Bémloendamier........................ . . +6,80€
« Le traditionnel saumon Bémlo en médaillon.... ... ... <6,90€
- Gateau de St-Jacques et gambas marinées,

chiboust au crémant de Bourgogne - 8,20€
sLeCube . ... ... +6,90€
(cabillaud, gambas, sébaste, parfumés au coulis de carapaces)

« Saumon Bdmlo, salé et fumé dans nos locaux.............. +9,80€
(accompagné de notre beurre aux zestes de citron)

- Demi-queue de langouste cuite et macédoine ... .. -28€

- Filet de saumon Bémlo fumé dans nos locaux - 52€

(piéce de 500 gr, tranché)

- Filet de saumon Bomlo fumé dans nos locaux

et parfumé aux épicesdouces ... ... +52€
(piéce de 500 gr, tranché)

. Escargots de Bourgogne en coqui"e (|a douzaine) ....................................................................
. Boudin blanc (au kg) .........................................................................................................................

. Boudin blanc mosa'l'que (au kg) .....................................................................................................
(Ris de veau, foie gras de canard, carottes glacées au beurre, morilles et pistaches)

. Boudin blanc é Ia truffe de Meuse (au kg) ..................................................................................
. Cervelas aux trompettes et pistaches (au kg) ...........................................................................

. Cervelas truffe_pistache (au kg) ....................................................................................................

- Gratin de ris de veau aux morilles (en cassolette) ......................................................................

- Tourte feuilletée de ris de veau, volaille braisée et morilles (pour 4 pers.)



| Nos préparations cuisinées seront dressées en plat a partir de deux personnes.

| Une caution vous sera demandée |

| Nos prix sont d la portion |
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gambas-écrevisses aux morilles, [égumes braisés et petit flan

. Filet de Saint_pierre cuit sur peau ........................................................................ . 15’20€
sauce parfumée aux agrumes, légumes braisés et petit flan

- Filet de bar couvert de sa mousseline de St-Jacques o +15,60€
sauce Noilly juste crémée, légumes braisés et petit flan

«Ballottinede lotte et cabillaud -
sauce normande, légumes braisés et petit flan

| Nos prix sont a la portion

. Pavé de cerfjuste mariné ........................................................ . 15’60€
bouquet de champignons, légumes de saison et chataignes

. Médai"on de magret d’oie ....................................................... . 14,60€
ris de veau et morilles, creme de champignons, légumes de saison et chataignes

- Filet de veau et foie gras de canard oo +22,00€
petite quenelle de volaille a la truffe, Iégumes de saison et chataignes

« Traditionnel supréme de pintade fermiére aux morilles - - 15,60€
légumes de saison et chataignes

- Crépes Parmentier (100 gr) . 3,80€
+ Purée de céleri (au kg) -18,60€
+ Purée de pomme de terre a la truffe (au kg) - 28,90€

- Dauphinois a la créeme

- Plat de 4 personnes - 16,80€ - Plat de 8 personnes - 32,80€
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- Filet de boeuf préparé (au kg)
- Rosbeef préparé dans une piéce noble (au kg)

- D’autres pieces de viande peuvent étre préparées

selon votre demande
(Veau, agneau, porc et volaille)

- Poularde de Bresse roulée (environ 2 kg - prix au kg)
+ Chapon de Bresse roulé (environ 3,5 kg - prix au kg)
+ Chapon fermier de I’Ain (environ 3,5 kg - prix au kg)
- Dinde de Bresse (environ 3,5 kg - prix au kg)

- Dinde fermiére de I’Ain (environ 3,5 kg - prix au kg)

« Farce fine au porto (au kg)

« Farce fine aux cépes (au kg)

- Taille unique (5 personnes) + 22,50¢€ la biche

- LAngola (ananas, fruits de la passion, mangue)

- La Saint-Domingue (chocolat, praliné)




Sandre et saumon Bémlo en damier
Filet de Saint-Pierre cuit sur peau,
sauce parfumée aux agrumes, légumes braisés
et petit flan
h Médaillon de magret d’oie, ris de veau
et morilles, creme de champignons,
légumes de saison et chataignes

Menu préparé a partir de 2 personnes et non modulable |

4 verrines assorties par personne

Foie gras de canard, recette traditionnelle
Filet de bar couvert de sa mousseline
de St-Jacques, sauce morilles, légumes braisés
et petit flan
Filet de veau et foie gras de canard,
petite quenelle de volaille a la truffe,
légumes de saison et chataignes

| Menu préparé a partir de 2 personnes et non modulable |

R

4 canapés assortis par personne
Bilche de pintade excellence, ris de veau braisé,
morilles et fruits secs torréfiés
Ballottine de lotte et cabillaud, sauce normande,
légumes braisés et petit flan
Le traditionnel supréme de pintade fermiére
aux morilles, légumes de saison et chataignes

| Menu préparé a partir de 2 personnes et non modulable

4 canapés et 4 verrines par personne
Gateau de St-Jacques marinées et sa chiboust
au crémant de Bourgogne

Interméde d’agrumes au Marc de Bourgogne
Poulette Bresse farcie foie gras et morilles,
légumes de saison et chataignes

Sélection de fromages affinés et fruits secs

Notre blche Angola

| Menu préparé a partir de 4 personnes et non modulable




- Les commandes de Noél seront enregistrées au plus tard le dimanche 17 décembre a 12h
pour étre retirées dans nos boutiques le samedi 24 décembre.

- Les commandes du jour de I’An seront enregistrées au plus tard le samedi 23 décembre a
18h pour étre retirées dans nos boutiques le samedi 31 décembre.

- Passé cette date, les commandes ne pourront étre modifiées.

- Afin d’éviter les erreurs et une surcharge de travail trop importante, les commandes
devront étre réservées dans chaque boutique respective (Viré, Macon).

- Pour valider votre commande, il nous faudra vos : nom, prénom, adresse mail et téléphone.
- Un acompte de 30% vous sera demandé a I'enregistrement de votre commande.

- Une caution vous sera demandée pour les plats cuisinés.

- Merci de venir retirer vos plats avec votre numéro de commande.

- Nous nous réservons le droit de modifier certaines préparations en fonction de nos
arrivages de matiére premiere.

NOS BOUTIQUES SERONT OUVERTES
Les dimanches 10 et 17 décembre de 8h30 a 12h30 ‘
Les dimanches 24 et 31 décembre - non-stop de 8h30 a 17h30. \‘



Joute Léquipe e joint & moi pour
vous souhaiten dexcellentes fétes de fin dannée.

JEROME
BOURCET

TRAITEUR-CHARCUTIER
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

MAGASIN A MACON MAGASIN A VIRE
40 rue de la Barre Place André Lagrange
71000 Macon 71260 Viré
0385201114 0385339193
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