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Bache de teuite aux gueses d'tesevisses

Saumon en 2 textures
Dinde vitie farcie
o Pommes dasphines
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24,50€ par personne
Le traversin de la Mélo

ou
Savarin de sandve et homard

Coguile 5t Jacgues
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Menu Zmezaude
31,50€ par personne

Verxine de saumon, créme battue
Foie gras de canard
Corolle de touget

ou

Coulbiae veviité
Meduillon de veau dans sa cvoute de noisette
Duchesse de butternut vevisitée

Commandez en ligne sur notre site

www.maison-brelot.fr

En raison de nos approvisionnements, merci de
passer vos commandes au plus tard pour Noél
avant le samedi 20 décembre 19H et pour
nouvel an avant le samedi 27 décembre 19H.

Comme chaque année le magasin sera
fermé le 25 décembre
et le Ter janvier.

Toutes les commandes seront &
récupérer la veille.

Les volailles de fétes seront disponible a partir
du 20 décembre, le gibier cru se fera
exclusivement sur commande

Par soucis d'écologie et de facilité de réchauffe
pour vous, merci de bien vouloir privilégier les
commandes groupées autant que possible.

Pour toute commande d'un des 3 menus
(Sapin, Jade, Emeraude) passée avant le 16
décembre, les minis feuilletés apéritifs
(6 piéces/pers) seront offerts.
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A Toulle lw vous sonhailend
de Jogens febting 2025
A une Tiis bonme anmée 2026

MAISON BRELOT

BOUCHERIE = CHARCUTERIE
VOLAILLES = PLAT DU JOUR

TRAITEUR

Powr commander :

X, 0384371252
@ www.maison-brelot.fr
5 charcuterie.brelot@orange.fr

Q 88 Grande Rue - 39800 POLIGNY
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Mini feuilleté apéritif (6 piéces/pers) 3,00
Verine de saumon, créme battue — oo 2,206

Fole gras podlé sur pain d'épice 4,80€
LES ENTREES FROIDES

Galantine de volaille au vin jaune soois 5,606

Terrine de sanglier 5,60€

Terrine de foie gras au chocolat s 10,80€

Fole gras de canard 10,40€

Galantine de cochon de lit 5,90¢

Le traversin de la Mélo ——————ou §,10€
(Paté en crofte : comme Coreile de la belle Aurore)
Entremet foie gras pommes et cidre. -

8,10¢

Lo Traversin
do lo mito

LES ENTREES CHAUDES

Crodite aux moriles 14,00
Escargots maison (ia douzaine) 8.40€
Coquille St Jacques 7.50¢
Coulibiac revisité 6,906

(Dans sa croute a partir de 4 personnes)

LES POISSONS FROIDS

Bllche de St lacques s 5,906
Bllche de truite aux queues d'écrevisses =t 5,90€
Médaillon de saumon ———_ 6,50€
Tartelette de saumon au crémant s 6,30€
Savarin de de sandre et homard —_sou 6,80€
Langouste parisienne (en demie queue) 22,00€

LES POISSONS CHAUDS
amomsomne

Corolle de Rouget o 6,90€
Filet de sandre au savagnin 7.10¢
Pavé de truite aux morilles 8,90€
Lotte & taméricaine 9.90€

‘Saumon en 2 textures sauce écrevisse ——2ms 6,80€

%

LES VOLAILLES
Magret de canard aux morilles 10,20€
Coq au vin jaune et moriles 8,50€
Dinde rdtie farcie 7.70€

Blanquette de chapon aux girolles — s 7,90€

LES

Dos de sanglier au poivre ses 9,506
Chevreil grand veneur s 9,20¢
Filet de faisan et son jus de pain d'épice — s 8,406

LES VIANDES
oo

= 850€

Jambon & los en croiite aux morilles
(présenté dans sa crolite & partr de 6 personnes)

Jambon & (os au savagnin 650¢
Meédaillon de veau dans croite de noisette —= 9,606

Pavé de boeuf aux morilles 11.20¢
Noix de veau forestiére 9,10€
Pavé de selle dagneau au thym 9,20€

bt de porcelet dtie au miel —202 6,506

LES VEGETARIENS
P
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LES ACCOMPAGNEMENTS
pra—

Mousseline de chataignes ——————ss 3,206
Duchesse de butterut revisitée. s 3,106
Oy e —
Risotto au magret fumé s 3,10€
Pommes dauphines 2,60€
Gratin Dauphinois 310€





